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von 
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Der Plan zur Bearbeitung dieses Handbuches der Allgemeinen 
Therapie reifte schon im Jahre 1874 als ein Bestandtheil des Pro- 
grammg zu dem Handbache der Speciellen Pathologie and Therapie. 
Beide Werke sollten ein Ganzes bilden: die Uebersicht ttber den 
derzeitigen Stand der allgemeinen Therapie sollte eine Ergänzung 
oder Vervollständigung der speciellen Therapie darstellen. Heute, wo 
dieses Programm vollständig ausgeführt ist, und das Handbuch der 
Speciellen Pathologie und Therapie nebst dem der Allgemeinen The- 
rapie vollendet vor uns liegt*), dürfte es wohl an der Zeit sein, die 
Frage zu ventiliren, ob gegen das Programm und dessen Ausführung 
vom theoretischen oder praktischen Standpunkte aus etwas Ernst- 
liches einzuwenden sei. Ich bin kein Freund von grossen Vorreden, 
in denen oft mancherlei versprochen wird, was hinterher nicht zur 
Ausführung kommt. Etwas Anderes ist es mit einer Besprechung 
des dem Ganzen zu Grunde gelegten Programms, wenn das Werk 
vollendet und dem Urtheile jedes Sachverständigen zugänglich vor- 
liegt Desshalb will ich an dieser Stelle, welche gewissermassen den 
Schlussstein des Doppelwerkes bildet, noch einmal das Wort nehmen. 

Niemand wird sich der Einsicht verschliessen können, dass in 
unserer Zeit das Bedürfaiss besteht, die reichhaltigen Detailarbeiten 
der letzten Decennien zusammenzufassen, um einen vollen Ueberblick 
über den Weg zu gewinnen, den mühselige Forschungsthätigkeit 

*) Bd. XIY des Handbaches der Spec. Pathologie und Therapie {Hautkrank' 
heiten), in der Presse nahezu vollendet, wird demnächst erscheinen. 
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zarttckgelegt hat. Solche Zeiten der Sammlung und des ruhigen 
Rückblickes hat die Geschichte jeder Wissenschaft au&uweisen. Und 
eine kritische Musterung und Sichtung des Erworbenen erscheint um 
so berechtigter und nothwendiger, je rascher die Fortschritte in einem 
gegebenen Zeiträume waren und je grösser der Einfluss gewesen ist^ 
den dieselben auf die Entwicklung der Wissenschaft getlbt haben. 
Eine solche Epoche raschen Fortschreitens hat die Medicin seit den 
vierziger Jahren durchgemacht Nicht nur ist ein grossartiges Mate- 
rial der Detailforschung angesammelt, sondern es haben auch unsere 
Anschauungen vielfach eine vollständige Umgestaltung erfahren. 

Die klinische Medicin hat an dieser Entwicklung des Gesammt- 
Wissens einen nicht geringen Antheil genommen. Sie hat vor Allem 
durch die Einführung der physiologischen Methode des Forschens das 
Recht erworben, mit den tlbrigen Wissenschaften Hand in Hand zu 
gehen und, ihnen ebenbürtig, einen Theil der Wissenschaft vom 
Menschen zu bilden. 

Um aber auf dem erweiterten und theilweise neu erworbenen 
Gebiete sichere Stellung zu nehmen, war es vor Allem nöthig, das 
Gewonnene zu übersehen und zu sichten ; flenn es musste erkannt 
werden, was als gesichertes Eigenthum der Wissenschaft zu registriren 
sei. Die erste Bewegung in dieser Richtung war in, Deutschland 
der so glänzend inaugurirte Versuch Virchow's, die allgemeine 
und specielle Pathologie und Therapie in einem grossen von Fach- 
vertretem bearbeiteten Sammelwerke zusammenzufassen. Leider ist 
dieses bedeutende Werk, welches in einzelnen Theilen epochemachend 
gewesen ist, unvollendet geblieben ; es hat leider auch in der Folge 
nicht die durch die fortschreitende Entwicklung der Wissenschaft 
gebotenen Erneuerungen und Umarbeitungen erfahren. So war das- 
selbe in der Mitte der siebziger Jahre, als wir unser Werk begannen, 
geradezu veraltet. Da nun keine Aussicht auf eine Neuformung oder 
Vollendung dieses Werkes bestand, die Noth wendigkeit einer gründ- 
lichen Revision des rasch angewachsenen Besitzes aber von allen 
Seiten betont und nicht am wenigsten von den Ellinikem selbst em- 
pfimden wurde, so entschloss ich mich zu dem Versuche, ein Hand- 
buch der Speciellen Pathologie und Therapie sowie der Allgemeinen 
Therapie ins Leben zu rufen. 

Indem wir in die Fussstapfen traten, welche unser Altmeister 
Virchow dem spröden Gestein der zünftigen Medicin abgewonnen 
hatte, war es uns zugleich ermöglicht, einzelne der Schwierigkeiten 
und Hindemisse zu vermeiden, welche das V i r c h o w'sche Werk zum 
Stillstand gebracht hatten. Manche Schwierigkeiten sind schon durch 
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EinöusB Virchows anf die Neugestaltung der mediciniscben 
ABEcbanungen beseitigt, andere sind durcb die rapide Entwicklung 
des geeammten natnrwissensebaftlicb-medicinischen WiBsens, andere 
anch dnreh die politieche Wiedergeburt Deutscblandg von selbst ge- 
fallen. Der Mangel an Sinn flir gemeinsame einträchtige Arbeit, 
die Eifersüchteleien der Gelehrten wie der Schalen, die Indifferenz 
der ärztlichen Kreise, die Engherzigkeit der Träger des finanziellen 
Theiis des Unternehmens: das sind Dinge, welche wir nicht mehr 
Torfenden, als wir an das Werk gingen. 

Wenn wir in der ArbeitstheUung weiter gegangen sind, als 
Virchow, so haben hier vornehmlich Opportanitäts- Gründe ob- 
gewaltet, vor Allem die Rttckaicht auf das Zustandekommen des 
Ganzen, dessen Grösse und Last von wenigen Schultern nicht hätte 
getragen werden können. 

Die Nothwendigkeit und Nützlichkeit der Arbeilstbeilnng anf 
dem Gebiete der gelehrten Arbeit noch zu begrUaden, ist wohl 
kaum Veranlassung gegeben. Vircbow hat schon 1S54 in dem 
Vorworte zu seinem Handbncbe mit treffenden Worten die Wich- 
tigkeit nnd Unentbehrlich keit der Arbeitstheilnng hervorgehoben. 
Wenn man hie nnd da den Leistungen solcher gelehrter Genossen- 
schaften ad hoc die Bedeutung einer fruchtbringenden Thätigkeit 
ftbsprechen und ihnen gerne den Stempel unprodnctiver Sammel- 
IJttAtigkeit hat aufdrucken wollen, so ist gerade das Gegentheil richtig. 
'iDerartige grundlegende revisionelle Arbeiten, in die Hände hervor- 
ragender Fachvertreter gelegt, werden zu einer Fundgrube fruchtbarer 
Ideen und zu einer Quelle vielseitiger Anregung zn neuer Arbeit. Ja 
man darf zuversichtlich behaupten, dass in deutseben Gelebrten- 
kreisen ohne den leisen Zwang der genossenschaftlichen Organisation 
mancher beredte Mund stumm und mancher Schatz des Wissens und 
der Erfahrung ungehoben geblieben wäre. Es liegt das Princip der 
ArbeitstheUung durchaus in dem Geiste nnserer Zeit, es ist ein Pro- 
dnet einer Epoche rapider Culturentwicklung. Das Geschlecht der 
Polyhistoren ist ausgestorben: beutzutage ist es fUr einen Gelehrten 
Kchon eine grosse Aufgabe, sämmtliche Zweige des eigenen wissen- 
schaftlichen Gebietes mit gleicher Vollständigkeit des Wissens und 
mit gleicher Sicherheit des Urthells zu umfassen. Schon daraus er- 
gibt sich bei grüsseren, das ganze Gebiet einer Wissenschaft umfassen- 
den Werken die Noth wendigkeit einer ArbeitstheUung. 

Indessen dürfen wir Eines nicht verkennen: es fehlt den Werken 
solcher Genossenschaften auf dem Gebiete der wissenschaftlichen Ar- 
beit, ebenso wie den Elaboraten der parlamentarischen Ausschüsse, 
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der Sachverständigen - CommissioneQ auf dem Gebiete der Rechts- 
pflege, der Verwaltung und anderer Zweige des inneren Staatslebens 
Etwas, was nnr die Arbeit eines einzelnen Gottbegnadeten besitzt : sie 
sind nicht ans einem Gusse. Das ist auch das Stichwort aller Gegner der 
Arbeitstheilung in der Wissenschaft wie in der Kunst. Auch wir haben 
diesen Vorwurf ttber unser Werk ergehen lassen müssen und wollen 
dasselbe von solchen Mängeln durchaus nicht freisprechen. Die Viel- 
deutigkeit der Thatsachen, Ansichtsdifferenzen im Betreff streitiger 
Punkte, individuelle Neigungen und die Verschiedenheit der Darstel- 
lung stehen einem absolut Einheitlichen in Inhalt und Form entgegen. 
Allein so sehr wir auch bereit sind, die Mängel unseres Werkes an- 
zuerkennen, so sind wir doch auf der anderen Seite nicht im Stande, 
in der Verschiedenheit der Anschauungen, in der Mannigfaltigkeit 
der Deutung der Thatsachen und in den Differenzen des subjectiven 
Urtheils einen Fehler von Bedeutung zu erkennen. Eine Alles ni- 
vellirende, durchweg gleichheitliche Auffassung und Darstellung einer 
wissenschaftlichen Materie mag aus einem Gusse erscheinen, aber sie 
entspricht nicht der Lage der Dinge in unserer Wissenschaft. Denn 
was dieser Forscher für eine unanfechtbare Thatsache erklärt, hält 
jener für einen Irrthum, und was heute ftir unumstösslich richtig gilt, 
ist morgen vielleicht durch eine neue Untersuchung widerlegt. So- 
lange aber die wichtigsten Lehrsätze der Wissenschaft anfechtbar 
sind, und der Kampf der Meinungen so lebhaft auf und nieder wogt, 
wie das heute in der praktischen Medicin der Fall ist, solange kann 
es nicht zum Schaden gereichen, wenn der Widerstreit der An- 
schauungen zum Ausdrucke kommt in einem Werke, das den der- 
zeitigen Stand der Wissenschaft repi^entiren soll. Fttr den denken- 
den Arzt kann es nicht verwirrend, sondern nur belehrend wirken, 
wenn ihm bei den wichtigsten Fragen der Aetiologie, der Pathologie 
und Therapie das Pro et Contra vorgetragen wird : er wird dadurch 
nur an Sicherheit des Urtheils und an Kritik gewinnen. Beides, 
Urtheil und Kritik, ist dem Arzte unentbehrlich ftir das Eindringen in 
die Grundanschauungen von den Ursachen und dem Wesen der Krank- 
heiten. Aber tausendmal wichtiger noch ist die Reife des Urtheils 
in therapeutischen Dingen. Nirgends sind die Zustände trostloser 
als da, wo das „Jurare in verba magistri'^ regiert, und man sich im 
gläubigen Respect vor der Autorität des eigenen Urtheils begibt. 

Unser Werk ist ftir den wissenschaftlich durchgebildeten Arzt 
geschrieben. Es soll nicht nur belehren, sondern auch zum Nach- 
denken und zu eigener Arbeit anregen, und dass es diesem Zweck 
entsprechend wirksam gewesen ist, daftir sprechen die zahlreichen 
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'Beweise freundlicber Auerkeunung , dereu sieb unser Werk g:erade 
ans den ärztlicbeu Facbkreisen zu erfreuen gebäht hat. Am scbwer- 
wiepindflten dürfte in dieser Beziefaimg das unparteiische Urtheil 
der medicini scheu Presse des Auslandes sein, und nicht minder der 
Erfolg, den die Uebersetzungen des Werkes in fremde Sprachen 
aufzuweisen haben. Wir Dentsehen finden ja selten vollständige Be- 
friedigung in unseren Leistungen; mr haben stets hie und da noch 
Etwas auszusetzen, und da es nichts Vollkommenes unter der Sonne 
gibt, so ist unsere Freude an den eigenen Werken nur selten eine 
ganz nngetröbte. Um so werthvoller ist es för den, der den Impuls 
zu diesem Buche gegeben bat, von competenten und unparteiischen 
Stimmen des Auslandes zn hören, dass die deutsche Medicin stolz 
«ein kann auf diese Leistung ilirer besten Vertreter. 
I Die weniger wesentlichen Mängel, welche dem Werke was Form 
WBd Umfang betrifft anhaften, vor Allem die Ungleicbbeit der ein- 
zelnen Capitel im Umfange und in der Form der Daretellung, wer- 
den sich mit jeder neuen Ueberarheitung des Werkes vermindern, 
und fHr die Beseitigung des grOssten Uebelstandes , nämlich des zn 
'k angewachsenen Volumens einzelner Bände, wird filr die Zu- 
ift ganz speciell Sorge getragen werden. 
Das Handbuch der Allgemeinen Therapie hat den letztgenannten 
Igel schon in der Anlage vermieden. Die Arbeitstheilnng ist hier 
weit gediehen, wie ea bei dem Handbucbe der Speciellen 
itbotogie und Therapie zum Znstandekommen des Ganzen nöthig 
, Auch ist der Umfang der einzelnen Abschnitte ein massiger, 
Ganze handlicher. 

Dass ein Handbuch der ullgemeiueu Therapie ein BedUrfniss war, 
lucht wohl nicht bewiesen zu werden, da die neuere Literatur 
Thanpt kein Werk aufzuweisen bat, welches den Stand der all- 
imeinen Therapie von heute in grundhaltiger und eingehender Weise 
repräseutirt. Wohl aber lässt sieb darüber streiten, oh der Grund- 
plan des Werkes den Anforderungen unserer Zeit entspricht. Wir 
verhehlen uns nicht , dass auch das Handbuch der Allgemeineu 
Therapie manche Mängel darbietet und wollen vorweg den Vor- 
wurf getrost über uns ergehen lassen, dass die Eintheilung des Stoffs 
der logischen Consequenz ermangle, insofern die Therapie der wich- 
iteu AIlgemeinst<}rungen coordinirt abgehandelt wird mit den all- 
leinen Heilmethoden. Unser französischer Kritiker (Arch. de möd. 
1S92) hat lücht ermangelt, diese Inconsequenz hervorzuheben 
den Grund darin gesucht, dass der Sinn fUr logische Ordnung 
Stoffes den Deutschen nun einmal in geringerem Maasse zu- 
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komme als den Franzosen. Ob er in diesem Punkte Recht hat, wollen 
wir dahin gestellt sein lassen, allein darin trifft er jedenfalls den 
K^em der Sache nicht, dass er die ordnende Hand fttr diese Inconse- 
qnenz verantwortlich macht, während die Mängel der Materie es 
sind, welche zu dieser Art der Eintheilung zwingen. Die liebens- 
wtlrdige Wendung des Recensenten, dass ein Buch Mängel an lo- 
gischem Zusammenhange darbieten und doch ausgezeichnete Sachen 
enthalten könne, macht uns den Vorwurf nicht schmackhafter. 

Versuchen wir ein Schema der allgemeinen Therapie ftlr die 
Zukunft aufzustellen, so ergibt sich, dass dieselbe, entsprechend den 
Grundlagen der allgemeinen Pathologie, umfassen mttsste: 

I. eine allgemeine Therapie der AUgemeinstörangen (Fieber, 
Entzündung u. s. w.), 

II. eine aUgemeine Therapie der localisirten oder Organstörungen. 

Die allgemeinen Heilmethoden könnten einen i zweiten Haupt- 
abschnitt bilden oder ganz der Heilmittellehre zugewiesen werden. 

Was ist nun von diesem Ideal hier realisirt, was ist heute über- 
haupt realisirbar? 

Fttr die Therapie der AUgemeinstörungen ist das Postulat, soweit 
es nach dem jetzigen Stande der Wissenschaft möglich ist, erftlUt 

Was die Therapie der allgemeinen Störungen der Ernährung 
und die allgemeine Diättherapie anlangt, so ist in unserem Werke 
zum ersten Male der Versuch gemacht, die wissenschaftlichen Grund- 
lagen fttr dieselben zusammenzustellen , um so eine breitere und ge- 
sicherte Basis ftlr diesen bisher ziemlich stieftntttterlich behandelten 
Abschnitt der Therapie zu schaffen, ein Versuch, dessen ungemeine 
Schwierigkeiten Niemand verkennen wird, und dessen Werth um so 
höher zu schätzen ist, je mehr er einem wesentlichen BedtLrftiisse 
der Praxis entgegenkommt. 

Einer der allgemeinen Organpathologie entsprechenden allge- 
meinen Organtherapie wttrden sich indessen zur Zeit unttberwindliche 
Schwierigkeiten entgegenstellen, und es ist deshalb von einem Ver- 
suche abgestanden worden. Keine Frage, dass wir in Hinsicht der 
physikalischen und chemischen Organtherapie grosse Fortschritte ge- 
macht haben. Wir haben auch dementsprechend ftlr einzelne Organe 
einen solchen Versuch ftlr gerechtfertigt gehalten und auch in der 
That mit beftiedigendem Erfolge ausgeftlhrt In unserem Handbuche 
der Speciellen Pathologie und Therapie ist ein solcher Versuch ftlr 
die Krankheiten der oberen Luftwege und der allgemeinen Decken 
gemacht worden, und zwar ein, wie uns scheint, gelungener Versuch. 
In dem vorliegenden Bande ist femer eine allgemeine Therapie der Er- 
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Iflähnmgsstiiriiugeii zur Äusflibrung gekommen. Ebenso liee»e sich auch 
liereits an eine allgemeine Therapie der Magen- und Dannkrank- 
iieiten, der Erkrankungen der Blase und des Genitalapparates denken. 
Allein sowie wir weiter gehen, treten nns nnüberwindliche Schwie- 
rigkeiten entgegen. Eine allgemeine Therapie des Herzens, der 
Lungen, der Niereu, des Central- und* peripherischen Nervensystems 
wäre nur in Bruchstücken aiisfUhrbav. Wir wollen durchaus uicht 
rerkennea, dass die letzten Decennien ans auch in dieser Richtung 
wesentlich gefördert haben; erinnern wir uns der Möglichkeit einer 
Beeinflnssung der Schlagfolge des Herzens, des Blutdruckes und der 
Arterienspannung, der SeeretionsgrSsse im Nierenparenchym, der Be- 
einflnssung gewisser Centralapparate des Nervensystems z. B. der 
Reäesceutra, des vasomotorischen Centrums, des Krampf- und Brech- 
centnims, der Centra fUr die Secretion des Speichels und des Schweisses. 
Alles das ist aber erst im Werden ; dem Kliniker ist hier grösste 
Znrflckhaltnng geboten, das Feld gehört vorerst noch den Physio- 
logen und Pharmakologen. Was beide gemeinsam in relativ kurzer 
Zeit gefördert haben, ist fUr eine wissenschaftliehe Fnndamentirung der 
Pharmakotherapie von eminentester Bedeutung, und wir dürfen mit um 
80 grösserem Vertrauen in die Zukunft blicken, als sich auch die orga- 
nische Chemie in unseren Tagen mehr und mehr den die praktische 
^■Medicin bewegenden Fragen zugewendet hat. Sie fördert die Pharma- 
^^Hodynamik ausserordentlich sowohl durch die Constituirung neuer, ftlr 
^^Mie Heilwiasenschaft wichtiger Körper wie durch die Darstellung der 
^H wirksamen Bestandtheile bekannter Droguen in Form wohlcharak- 
^H terisirter chemischer Individuen. Dieser eminenten Produetivität der 
^V organischen Chemie einerseits und der rastlosen Forscherarbeit der 
Pharmakologen in der Feststellung der physiologischen Wirkungen 
der gefundenen Stoffe andererseits verdankt die klinische Medicin 
heute eine solche Ftille von neuen Heilmitteln, dass sie mit der Pril- 
fiing derselben am Krankenbette kanm zn folgen vermag. Und das 
sind erst die Anfänge einer neuen Zeit fUr die wissenschaftliche 
Pharmakotherapie! Welche Perspective eröffnet sich uns, wenn es 
in diesem Tempo fortgehen sollte! 

Schon jetzt ist die praktische Pharmakotherapie eine wesentlich , 
andere als vor 30 Jahren; sie ist ebenso viel einfacher in der Form 
ftU reichhaltiger in der Materie geworden. Das ist leicht zu er- 
kennen, wenn man die Ordinationszettel eines klinischen Hospitals 
aas den fttnßtiger Jahren mit denen von heute vergleicht. Es ist 
ein vollständiger Umschwung eingetreten imd zwar, wie wohl jeder 
Kliniker bezeugen wird, ein Umschwung zum Guten. Die Wir- 
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kimgggphäre des Chinins , der Digitalis, der Scilla , der Kalisalze, 
der Borsäure u. a. ist geklärt; dann ist eine grosse Reihe neuer 
Medicamente mit physiologisch wohlstudirter Wirkung eingeführt, 
von denen der Arzt von heute kaum eines entbehren möchte. So 
das Ghloralhydrat, das Bromalhydrat, das Bromkalium, das Thymol, 
die Salicylsäure, das Apomorphin, das Physostigmin, das Pilocarpin, 
das Amylnitrit, die Ghrysophansäure, das Pyrogallol u. a. Das sind 
die Leistungen einer wissenschaftlichen Pharmakologie von wenig 
Decennien, Leistungen, welche die Resultate Jahrhundertelanger em- 
pirischer Forschung auf diesem Gebiete aufwiegen. 

Wenn wir schliesslich den Blick auf die physikalische Therapie 
werfen, so treten uns hier ganz neue Gebiete entgegen, welche erst 
in den letzten Decennien auf dem Wege exacter Methode cultivirt, 
schon jetzt zu den fruchtbarsten Gebieten der Therapie gerechnet 
werden können : die Hydrotherapie, die Elektrotherapie, die mecha- 
nische Therapie der Muskel- und Gelenkkrankheiten, der Krankheiten 
der Luftwege, des Verdauungsapparates, des Hamapparates u. s. w. 

Man hat einstmals die Zukunft der Therapie in einer Verdräng- 
ung der Pharmakotherapie durch die physikalische oder chirurgische 
Therapie zu sehen geglaubt; heute müssen wir anerkennen, dass 
die Therapie auf allen Gebieten respectable Fortschritte aufzuweisen 
hat und dass insbesondere die Entwicklung der Pharmakotherapie 
und die schönen Anfänge einer wissenschaftlichen Diätotherapie sich 
den Fortschritten der physikalischen oder chirurgischen Therapie ge- 
trost an die Seite setzen können. 

Wir sind weit entfernt, unsere bewährten ärztlichen Vorfahren 
gegen die Forscher unserer Tage in den Schatten stellen zu wollen : 
an Geist, Talent und Fleiss sollen beide ebenbürtig und gleich ruhm- 
würdig erachtet werden. Was wir vor ihnen voraus haben, das ist 
lediglich die naturwissenschaftliche Methode der Forschung, welche 
die empirische Methode Schritt für Schritt zurückdrängt und ftir die 
klinische Medicin das zu werden angefangen hat, was sie für die 
Physiologie einstmals gewesen ist. Wie die Pathologie ihre neue 
Gestaltung datirt von dem Augenblicke, wo sie die physiologische 
^ Methode des Untersuchens , das Experiment, als den allein zuver- 
lässigen Weg der Forschung erkannte, so hat auch die Therapie 
auf diesem Wege angefangen, sich neuzugestalten, einerseits das alt 
Ueberlieferte auf seinen Gehalt prüfend, und andererseits neues Ge- 
biet erobernd. Kein Zweifel, dass reine Empirie, einfache Beobach- 
tung, Zufall, oder wie man diese Quellen der Heilkunst nennen will, 
unseren Heilschatz um werthvoUe Bestandtheile bereichert haben; 
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lein ein wohl fiindirtes uml organiscli ausgebiiutes Werk wird die 
lerapie doch iinr durch die natnrwisgenscbaftliclie Methode werden. 
fiPhj'sik und Chemie sind die Lehrmeigteriimen, wie einst der Physio- 

e, 80 auch jetzt der Pathologie nnd Therapie geworden. 
Wenn die Therapie au den Errungeaseliaften, welche die Lehre 
m den Krankheiten des Menschen auf diesem Wege gewonnen hat, 
iher in geringerem Maasseparticipirt als die Pathologie unddieAetio- 
logie, 80 hat dies doch nur darin seinen Grund, dass dort viel grössere 
Schwierigkeiten zu überwinden sind als hier. Gerade in Bezug auf 
die Therapie kann das Ergebniss des ThierversucheB nur selten ohne 
Weiteres anf den Menschen Übertragen werden. Dem Experimente 
am menschlichen Körper selbst aber sind natürliche Grenzen gesetzt ; 
Bad wo dasselbe Platz greifen darf, da sind die Bedingungen wie- 
der so complicirt und die Erscheinungen so mannigfaltig, dass das 
IJleBnItal nur zn oft vieldeutig und unsicher ausfallen muss. Trotz 
dieser Schwierigkeiten aber hat die experimentelle Methode gerade 
durch eine zweckmässige Verbindung des Thierexperiments mit dem 
Versuch am Menschen schon jelzt gewisse Grundlagen für eine wissen- 

laitliche Therapie geschaffen , welche zu den besten Hoffnungen 

'chtigen. 

Aus diesen Erwägungen können wir den Pessimismus, welchem 
einzelne hervorragende Aerzte betreffs der Therapie unserer Tage 
huldigen, nicht für berechtigt erachten. Nach unserer Ueberzeugung 
war die praktische Medicin zu keiner Zeit von den Tendenzen einer 
tob empirischen Therapie, wie sie der therapeutische Skepticismus 

den 30er und 40er Jahren unseres Jahrhunderts gezeitigt hat, 

ter entfernt als jetzt. Hoffen wir, dass die naturwissenschaft- 
liche Methode rou der dominirenden Stellung, welche sie auch in 
der praktischen Medicin einzunehmen angefangen hat, nicht wieder 
verdrängt werden möge. Eine ruhige, stetige Entwicklung ist nur 
dann garantirt, wenn wir den Boden der Thatsachen nicht verlassen. 
Es droht aber, irren wir nicht, in dieser Beziehung eine nicht ge- 
ringe Gefahr von einer Art speeulativer Richtung in der Pathologie 
and Therapie, welche sich aus den modernen Anschauungen von 
den Ursachen der Krankheiten neuerdings herauszubilden begonnen 
hat. Insbesondere ist es die Lehre von den parasitären Krankheits- 
arMicben, welche speculative Köpfe verlockt, ihre Theorien bis zu 
den äuHsersten Consequenzen auszubilden. Hoffen wir, dass diese 
verlockende Strömung nicht auch die besonnenen Köpfe mit sich 
fortreisse, dass nicht das bequeme Hypothesenmacben am Schreib- 
tische an die Stelle des mühsamen Suchens der Thatsachen im La- 
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boratorium tritt und das Systemconstruiren wieder ans Buder kommt. 
Die Geschichte unserer Wissenschaft, welche zur Genüge ähn1i3he 
Strömungen und deren nachtheilige Folgen aufweist, wird uns hoffent- 
lich vor einem solchen Rückschläge bewahren. 



Ich kehre zum Schlüsse noch einmal zu unserem Handbuche 
zurück, um nach Vollendung des Doppelwerkes meinen verehrten 
Mitarbeitern, welche ihr Bestes für dasselbe eingesetzt haben, den 
Dank Aller derer darzubringen, welchen unser Buch eine Quelle der 
Erweiterung ihres Wissens, der Klärung ihres Urtheils und der An- 
regung zu eigener Arbeit geworden ist. Nicht nur meiner mehr ver- 
mittelnden als leitenden Stellung in dem illustren Kreise der bethei- 
ligten Fachgenossen entnehme ich die Berechtigung hierzu, sondern 
vor Allem den zahlreichen anerkennenden und dankerfüllten Zu- 
schriften aus gelehrten und ärztlichen Kreisen, welche mir im Laufe 
des letzten Decenniums in Betreff unseres Buches zugegangen sind. 
Leider haben wir inmitten der Arbeit eine Reihe unserer Freunde 
verlieren müssen, bewährte Vorkämpfer der Wissenschaft und treue 
Genossen bei dem gemeinsamen Werke. Ich brauche nur die Namen 
Bartels, Duchek, Friedreich, Lebert, Obernier, Schüp- 
pel, Steiner, E. Veiel, Wendt zu nennen, um uns der grossen 
Verluste vollbewusst zu werden, welche die klinische Medicin in 
wenig Jahren erlitten hat. 

Ich kann es nicht unterlassen, noch speciell eines Mitarbeiters 
dankbar zu gedenken, der im Werke namenlos, aber deshalb nicht 
weniger emsig und fruchtbringend an der Arbeit sich betheiligt hat, 
nämlich des Herrn Dr. G o 1 d h o r n in Leipzig. Er ist der Verfasser 
der grossen Reihe sorgfältiger und genauer Register für die einzelnen 
Bände, welche zur raschen Orientierung so ausserordentlich werth- 
voll sind. 

Jeder der Herren Mitarbeiter wird mir endlich zustimmen, wenn 
ich der Verlagshandlung von F. C. W. Vogel und speciell dem ver- 
ehrten Träger der Firma, Herrn Dr. jur. et med. Carl Lampe in 
Leipzig herzlichst danke für die unermüdliche Thätigkeit im In- 
teresse des Werkes, für die gediegene Ausstattung desselben und be- 
sonders auch für die Urbanität, mit welcher er die bei der Schaffung 
eines so grossen Werkes für die Autoren wie für den Verleger gleich 
domige Bahn in der wohlthuendsten Weise jeder Zeit zu ebnen ver- 
standen hat. 

München im März 1883. 

Dr. T. Ziemssen. 
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Die ErBcbeinungen des Lebens Bind bekanntlich an einen bestän- 
digen Stoffrerbrauch im Organisiuua gebunden, welcher durch Zufuhr 
von Nahrung entsprechenden Wiederereatz finden musB, wenn der 
Körper auf seinem stofflichen Bestände erhalten werden soll. 

Unter normalen Verhältnissen besteht demnach die wesentlichste 
Aufgabe der Ernährung in der Erhaltung desjenigen körperlichen 
Gleichgewichtszustandes, welcher zu den erwünschten Leistungen be- 
fähigt, was durch zweckmässige Verbindung der verschiedenartigsten 
Nahrungsmittel zu erreichen ist. Wesentlich complieirter und viel- 
gestaltiger erscheinen die Anforderungen, wenn es sich um die Er- 
nährung kranker Individuen handelt. 

Gewisse Erfahrungen Über den Einfiuss der Ernährungsweise auf 
den Organismus, welche sich dem Menschengeschlechte frühzeitig 
offenbaren mussten, bildeten einen wesentlichen Bestandtheil der älte- 
sten Heilkunde. Schon bei den alten Indern, Aegyptem und He- 
bräern bestanden eingehende diätetische Vorschriften, welche zum 
Theil mit den religiösen Gebräuchen dieser Völker verflochten waren. 

Die Ausübung der Medicin bei den alten Griechen hat der Aus- 
bildung der Diätetik auf mehrfache Weise Vorschub geleistet, indem 
sowohl in den Tempeln der Asklepiaden als auch in den gymnasti- 
schen Schulen mannigfache Erfahrungen gesammelt wurden. Ferner 
haben auch die Philosophen und zwar speciell Pythagoras der 
Lebensordnung eine hervorragende Wichtigkeit zugesprochen. 

Zu einer methodischen Ausbildung gelangte die Diätetik indessen 
erst durch Hippokrates, welcher dieselbe zum eigentlichen Mittel- 
punkte seiner Therapie erhob. Seine allgemeinen Grundsätze sowohl 
als seine speciellen Vorschriften fussten auf wirklicher Erfahrung und 
besitzen deBshalb dauernden Wertb. Er hielt es vor Allem für noth- 
wendig, in jedem Falle genau zu individualisiren und auch auf die 
Gewohnheiten der Kranken sorgRlltig Rücksicht zu nehmen. Bei 
fieberhaften Krankheiten verordnete er im Allgemeinen eine knappe 
Diät, er verwarf jedoch die vollständige Abstinenz und gestattete bei 
nnzureichcnden Kräften eine reichlichere Nahrungszufiihr. Die Kran- 
ken erhielten auch eine hinlängliche Menge von Getränken, um dadurch 
die Koehung und Krise zu befördern, insbesondere in Form der Gersten- 
abkochung (Ptisane). Die Anwendung der Milch scheint Hippokra- 
tes bei fieberhaften Krankheiten verworfen zu haben, dagegen waren 
ihm die heilsamen Wirkungen des Weins wohl bekannt. 

Die Lehre von den Elementarqualitäten verschaffte der Diätetik 
auch bei den Nachfolgern des Hippokrates eine bevorzugte Stel- 
lung, allein dieselbe verlor sich unter ihren Händen vielfach in Spitz- 
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findigkeiten und erhielt einen rein gpeculativeD Charakter. Ohne real© 
Kenntnisse Über die verschiedenen Nahrungsmittel sprach man den- 
selben willkttrlich eine bestimmte Hischung; zn, und durch eine ent- 
sprechende Auswahl der Speisen sollte die hypothetische Unordnung 
der Säfte beseitigt werden. 

Durch Chrysippns Ton KuidoB, welcher seine diätetischen 
Grundsätze fast durchweg dem Pythagoras entlehnt hatte, sowie 
durch Praxagoras von Kos kamen die Hunger- und Entziehungs- 
kuren vielfach in Anwendung. Gestützt auf ihre Lehre betrachtete 
auch ErasistratUB das Fasten als das wirksamste Mittel bei allen 
fieberhaften und entzündlichen Krankheitsprocessen , indem er sich 
dieselben stets von Plethora abhängig dachte. Uebrigens verfuhr 
. derselbe bei seinen diätetischen Anordnungen mit grösster Sorgfalt, 
reiche sich auch auf die Zubereitung der Speisen erstreckte. 

Gegen die rein speculative Richtung der Dogmatiker rief die 
mpirische Schule eine heilsame Reaction ins Leben, welche auch 
Rlr die Diätetik den Gewinn brachte, dass dieselbe neaerdingg auf 
Idie Erfahrung zurUckver^viesen wurde. Bei ihrer grossen Vorliebe 
• Arzneimittel haben die empirischen Aerzte wenig Positives für 
lie Diätetik geleistet, indessen bat der bedeutendste aus ihrer Zahl: 
Seraklides von Tarent, ein gutes medicinisches Tischbuch 
interUssen. 

In Rom hatte es lange Zeit hindurch keine oder doch nur solche 
lerzte gegeben, welche auf diesen Namen keinen Anspruch hatten; 
innige diätetische Regeln und eine Menge abergläubischer Mittel bil- 
IdetcD damals die Heilkunde der Römer, Durch Asklepiades von 
BFrusA wurde die griechische Heilkunde nach Rom verpfianzt, wel- 
eher in seinem medicinischen Systeme alle Krankheiten auf Unord- 
nung der Atome im Körper zurückführte. Zur Beseitigung derselben 
worden eine entsprechende Ernährnng und namentlich das Fasten 
als die wirksamsten Mittel erachtet. Die Fieberkranken erhielten in 
den ersten Krankheitstagen weder Speise noch Trank, im weiteren 
Verlaufe hingegen wurde denselben reichliche Nahrung gestattet und 
die Auswahl der Speisen den Patienten zum Theil selbst überlassen. 
Hohe Stücke hielt Asklepiades von der Heilwirkung des Weins, 
welche von ihm mit der Macht der Götter verglichen wurde, 
V Die diätetischen Grundsätze des Asklepiades gingeu auf die 
Bhaethodiflche Schule tlbcr, die Anhänger derselben trifft indessen der 
RTorwurf, dass sie das Hauptgewicht bei ihren Anordnungen auf die 
Anzahl der Tage legten und dabei ängstlich nach der Regel ver- 
fahren. Ein Methodiker Namens Thessalus fUhrte eine gi'osse 
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Regcnerationaknr ein, deren weitläufige Einzelnheiten jedoch jedwl 
vernünftigen Grundlage entbehrten. u 

Unabhängig von dem geistigen Joche der Systeme finden wiB^] 
die diätetischen Lehren des medicinischen Alterthuma hei Anl. Cor- 
nelius Celsiis vorgetragen. Optimam remedinm est cibns oppor- 
tune datUB, 80 lautet ein vielfach citirter Ausspruch dieses Schrift- 
steliers. Bei fieherhaften Krankheiten rieth er zu einer strengen Diät, 
wenn nicht Mangel an Kräften ernährende Mittel erheischt. 

In wahrhaft mnatergiltiger Weise hat auch Aretaeua von Kap 
padocien die Lehensordnung ftlr alle wichtigen Krankheitaformen 
festgesetzt. Seine Anordnungen zeichnen eich nicht nur durch ihre 
Zweckmässigkeit, sondern auch durch ihre echt hippokratische Ein- 
fachheit aus. Mit grosser Vorliehe wurde von ihm der Gebrauch der 
Milch anempfohlen. 

Die hippokratische Schöpfung auf dem Gebiete der Diätetik 
wurde, wenn auch keineswegs frei von den Zusätzen einer dogma- 
tischen Dialektik, von Galen in sein System der Medicin aufge- 
nommen. Von seinen zahlreichen Nachbetern wurden auch seine 
diätetischen Grundsätze und Lehren fUr maassgebend erachtet; aHeia 
in dem Maasse, als Kritik und eigene Beobachtung abhanden kamen, 
ninssten dieselben immer mehr zur leeren und häufig missverstan- 
denen Formel iierabsinken. 

Aus jener Periode, in welcher die medicinischen Wissenschatten 
ihrem Verfall entgegengingen, existiren nur wenige Schriftsteller, bei. 
welchen ein eigenartiges Ürtheil oder gute Beobachtungen über Ge- 
genstände der Diätetik aufzufinden wären. Unter diesen Wenigen 
sind hauptsächlich Oribasius und Alexander von Tralles nam- 
haft zu machen, ') 

Von den arahischen Aerzten wurde die Diätetik mit besonde- 
rer Vorliebe gepflegt nnd vielleicht unter allen Zweigen der Heilkunde 
am meisten gefordert; die Bereicherung bezieht sich allerdings mehr 
auf die Breite als anf die Tiefe des Gegenstandes. Im Allgemeinen 
blieben die galenisch-hippokratischen Grundsätze in Geltung, insbe- 
sondere bei der Behandlung fieberhafter Krankheiten. Bei hektischen 
Fiebern und bei Schwindsucht wurde vielfach die Milchkur in An- 
wendung gebracht. Ausserdem findet man hei verschiedenen arabi- 
schen Schriftstellern eine Menge diätetischer Regeln ftlr alle möglichen 

I) Im ■>. Jahrhundert gelangte zu KonslAiitiuupel ein Arzt, Namens Jakob, 
obgleich er wahrscheiulicb nur ein Cbarlatan war, zu groascm Ansehen und 
hanptsiLchlicIi clnrch scino Beb and] uiigs weise chroniscber Krankheiten 
einer kargen »cid wässerigen Diät, wovon er den Namon .Psychrestiis' 



I 

! 

4 

I 



mitteilt J 
erhielt. fl 



f 



Einlaitung. 



iVerhaitnisse und Lagen des Lebens angegeben, nnd das bervo Fragendste 
diätetische Werk der Araber enthält nmständlichc Erörterungen Über 
alle Arten tou Nahrungsmitteln, deren Unterschiede nach den Ele- 
roentanjaalitäteu bestimmt sind, was sich bis auf die Terscbiedenen 
Fleischsorten ersti-eckt. 

Die salernitanische Schule trng wesentlich dazu bei, dass 

die Heilkunde bei ihrem abermaligen Aufleben der Diätetik dieselbe 

einäussrciche Stellung anwies, welche sie im Alterthum besessen hatte. 

Indessen brachte die damalige scholastische Bearbeitung der Medicin 

fUr die weitere Entwickelung derselben keinen Gewinn. Die Aerzte 

verfassten weitschweifige Auslegungen ttber die Lebeusordnung des 

Hippokrates und Galen, welche sie znm Theil nur aus den Ara- 

bern kannten, und verloren sich dabei in gelehrte Spitzfindigkeiten, 

»'Wie ans den Schriften des Geutilis da Foligno, Hugo Benciu 

I Siena, Bartholomaeas Montagna, Mercurialis n. A. 

^%a entnehmen ist 

Diese grossen Theila nichtigen Bestrebungen werden es erklären, 
Petrarca in Unwillen darüber ausbrach, indem er ausrief: 
^Aas der Diätetik ist eine wahre Tyrannei geworden, durch welche 
■4ie Aerzte einen fast ebenso grossen Einüoss in gesunden Tagen als 
kranken sieh über ihre Pflegebefohlenen herausnehmen. Lehrt 
lidoch die Geschichte, dass die Homer über ein halbes Jahrtausend 
»«hoe alle diätetische Vorschrift zu leben und gesund zu sein Ycr- 
I standen. Wer sich ganz und gar den diätetischen Anordnungen der 
I Aerzte hingibt, wird niemals gesund sein, nnd wenn diese Diät schon 
I dem Gesunden unangemessen ist, wieviel mehr noch dem Kranken. " 
Die scholastische Richtung wurde durch ein grQndltcheres Stu- 
dium der griechischen Heilkunde nicht rollständig beseitigt; immer- 
bin brachte es schon grossen Gewinn, dass man sich wiederum an 
den Originalen bildete. Unter den Hippokratikern, welche die köl- 
schen Itathschläge ftir die Lebensordnung in hitzigen Krankheiten 
ganz im Geiste des Meisters vortrugen, ist vor Allem Jodocns Lom- 
ns zn nennen. 
Die Umwälzung der Heilkunde im Iti, Jahrhundert, welche den 

r Sturz des galenischen Lehrgebäudes nach mehr als tausendjährigem 
Besteben herbeiführte, bahnte allerdings eine neue Geistesrichtnng 
allein dieselbe wandte sich vielfach einseitigen und schwärme- 
rbehen Systemen zu, welche die Diätetik zum Theil sehr vernach- 
lässigten und ihre Bedeutung fUr die Therapie ausser Acht Hessen. 
^H^ Die Ideen der Jatrochemiker und Jatrophysiker gaben 
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Ernährung und des Stoffwechsels, allein die Kenntnisse über diese Vor- 
gänge blieben noch geraume Zeit anzureichend, um darauf eine ra- 
tionelle Krank enern ab mng gründen zu kOnnen. Wenn es trotzdem 
versucht wurde, so mussten mannigfache Missgriffe die Folge sein, 
weshalb auch manche einsicbtsvoUe Theoretiker es fUr angemessen 
erachteten, in Hinsicht der Lebensordnung dem Hippokrates und 
der empirischen Beobachtung getreu zu bleiben. 

Der hohe Werth der Diätetik fllr die Therapie wurde durch den 
grossen Praktiker Sydenham neuerdings ins volle Licht gesetzt. 
Die Anordnung der Diät bildete bei ihm nicht selten die einzige, 
fast stets eine wichtige Heilanzeige. 

In dieser Hiusicbt schlössen sieb ihm die einäussreiohsten und 
hervorragendsten Systematiker jener Zeit, insbesondere Boerhaave 
und Fr. Hoffmann fast unbedingt an. 

Von ziemlich nachhaltigem Einflüsse auf die Grundsätze der 
Krankenernährung wurde das System des Engländers J. Brown, 
indem derselbe fUr alle „ sthenischen " Krankheiten eine Verminderung 
der Reize forderte, zu welchen vor Allem jegliche Fleisehnahrung, 
femer Gewürze und alkoholische Getränke gehörten. Es durfte infr- 
besondere bei sthenischen Pyresien nichts „Nahrhaftes" gereicht wer- 
den, weil dadurch das Fieber gesteigert werde. 

Noch weiter ging Broussais, und unter der Alleinherrschaft 
der Gastro -enteritis wurden die Hungerkuren zu einem geradezu sou- 
veränen Mittel. Nur bei hochgradigen Schwächezuständen wurde 
etwas kräftigere und leicht resorbirbare Nahrung gestattet. Mit noch 
grösserer Strenge und Consequenz als von Broussais selbst wurde 
die Entziehung der Nahrung von den eifrigsten Anhängern desselben, 
insbesondere von Bouillaud durcbgeftlhrt , und es konnte nicht 
ausbleiben, das» mancher Kranke diesem System zum Opfer fallen 
mnsste. 

Die üblen Folgen einer derartig einseitigen und extremen Me- 
thode konnten auf die Daner nicht verborgen bleiben, indessen erbte 
sich dieselbe doch in einzelnen Sätzen bis auf die neuere Zeit fort. 
Erst durch die fortschreitende Erkenntniss über die Emährungsvor- 
gänge im gesunden Zustande wurden auch allmählich über Krauken- 
ernähruDg andere Anschauungen angebahnt, insbesondere wurde der 
extremen Nahrungsentziehung durch die Untersuchungen vonChossat 
Über die Inauition, sowie durch die Erfahrungen von Graves u. A. 
über die Vortheile einer zweckmässigen Nahrungszufuhr bei Kranken 
ein Ziel gesetzt. 



IH« Ziel« der KranbenernätariuiK und der dlltetiBehen Hellmethodeu. 

Die TCTBchicdenen Aufgaben, welche bei der Ernährung kranker 
llndlviduen in Betracht kommen, wurden zum Theil schon im Alter- 
Pftume erkannt und auch soweit gelöst, als dieses mit Hilfe derEr- 
Tfahrnng allein müglich war. Zu allen Zeiten waren jedoch theo- 
I retische Vorstellnngen anf das praktische Handeln der Aerzte von 
[ grösstem Einflnss, wesshalb auch die diätetischen GrundBätze im Laufe 
■ der Zeit mebri'ach ihre Gestalt ändern mussten und den jeweiligen 
Systemen angepasst wurden. 

Die wissenschaftliche Begründung einer rationellen Kranken- 
emähmng kann erst dann angestrebt werden, wenn die Vorgänge 
bei der Verdauung und die Zersetzungsprocesse im Körper unter 
I normalen und pathologischen Dedingangen wenigstens in ihren Grand- 
[ ztlgen bekannt sind. Es ist femer nothwendig, dass wir eine hin- 
[ l&nglicbe Kenntniss von der ZuBammensetzung der Nahrungsmittel 
I tmd von der Bedeutung der einzelnen Nahrnngsstoffe im Körper be- 
I sitzen. Diese Vorbedingungen sind durch die grossen Fortschritte, 
I welche die Erkenntniss der physiologischen Emährungsvorgänge seit 
I Lavoisier und Magen die, insbesondere aber seit J. v. Lieb ig auf- 
I mweisen bat, zum Theil wenigstens erfüllt. Hingegen existiren in Bezug 
I jwif Verdauung nnd Stoffwechsel bei den verschiedenen Krankheits- 
[ Processen, und namentlich in Bezug auf die Wirkung einzelner Nah- 
rungsmittel and Nahrnngsstoffe bei denselben, noch grosse Lttcken. 
Um diese in befriedigender Weise auszufüllen, gentigt die Erfahrung 
oicbt, es mUssen vielmehr noch zahlreiche Untersuchungen ausgeführt 
werden, und zwar vorzöglich in der Richtung, welche durch v. Voit 
[ nnd V. Pettenkofer fUr den gesunden und kranken Organismus 
I mit grossem Erfolge vorgezeichnet worden ist. 

Im normalen Organismus werden durch die Aufnahme von Nah- 
rung bestimmte stoffliche Wirkungen hervorgebracht, welche sich je 
nach der Menge und Zusammensetzung der einverleibten Nahrnngs- 
mittel, insbesondere nach dem Verhältnis», in welchem die einzelnen 
Nahrangsstoffe in dem Gemische enthalten sind, verschieden gestal- 
ten; ferner ist auch der jeweilige Ernährungsznstand des Körpers 
dabei von wesentliobem Einfluss. Das Gleiche gilt fUr den kranken 
Organismas, und die ideale Aufgabe der Krankenemährung würde 
[ darin bestehen, in jedem einzelnen Falle diejenige Nahrung zu be- 
f Stimmen, welche durch eine entsprechende Menge und Mischung der 
einzelnen Nahrungsstoffe gerade diejenigen Wirkungen im Körper 
hervorzubringen im Stande wäre, welche in Anbetracht des Krank- 
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heitszustaades erwünscht erscheinen. In Wirklichkeit gestaltet sich 
die Sache wesentlich anders, indem es häuüg nnmOglich ist, eine 
derartige Nahrung dem Körper einzuverleiben oder filr denselben 
wirklich nutzbar zu machen. 

So gibt es eine grosse Reihe von Krankheitsprocessen, bei wel- 
chen einerseits die Nahrnngsaufnahme, die Verdauung und Resor- 
jition mehr oder minder beeinträchtigt erscheinen, während anderaeita 
die ZersetznngsTorgänge im Körper gesteigert sein können. Unter 
solchen Umständen kann die Stoffaufnahme mit den Zersetzungen 
nicht gleichen Schritt halten; denn werden zu viele Nahrungsmittel 
oder solche in ungeeigneter Form dem Organismus einverleibt, so 
werden dieselben häutig gar nicht in den Säflestrom aufgenommen 
und können ausserdem verschiedene schädliche Einwirkungen zur 
Folge haben. Dies ist vor Allem bei den acuten fieberhaften Pro- 
cessen der Fall, aber auch bei lieberlosen Krankheiten können ähn- 
liche Verhältnisse obwalten, namentlich wenn es sich um tiefgreifende 
Veränderungen der Verdauungsorgane h-indelt. Bei allen derartigen 
Krankheitsprocessen ist demnach eine Entziehung oder Beschrän- 
kung der Nahrung nothwendig, bis dieselben ihrem Ablaufe entgegen- 
gehen, so dass von der Erhaltung des normalen körperlichen Gleich- 
gewichtszustandes von vornherein Umgang genommen werden muss. 

AVeun es sich nicht um eine vollständige Entziehung, sondern 
nur um eine Beschränkung der Nahrungszufuhr handelt, wobei in 
der Regel auch eine sorgfältige Auswahl der verschiedenen Nahrungs- 
mittel geboten erscheint, so beabsichtigen wir, den Verbrauch an 
Körpermaterial wenigstens tbeilweise zu decken und 
gleichzeitig durch die einverleibten Nah rungsstoffe be- 
stimmte Wirkungen im Körper h ervorzubringen. Zu dem 
letztgenannten Zwecke dienen nicht allein die eigentlichen Nahrnngs- 
stoffe, sondern auch die Genussmittel. Die verschiedenen Nahrungs- 
mittel mUssen femer in einer Form dargereicht werden, dass sie der 
Verdauung und Resorption keine grossen Schwierigkeiten darbieten. 

Die Entziehung oder Beschränkung der Nahrungszufuhr darf nie- 
mals soweit ausgedehnt werden, dass die dadurch erzielten VortheUe 
geringer erscheinen als die Gefahren, welche eiue fortgesetzte Inani- 
tion und Consumption zur Folge haben. Insbesondere bei länger 
dauernden Krankheitsprocessen muss man sieb vergegenwärtigen, 
dass der Aufbrauch von Körjiermatcrial eine bedrohliche Höhe er- 
reichen muss, wenn nicht rechtzeitig wenigstens theilweiser Ersatz 
geleistet wird. Ausser der Krankheitedauer müssen auch die indi- 
viduellen Verbältnisae in jedem Falle in Erwägung gezogen werden, 
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I inebesondere das Lebensalter, der jeweilige Eruähniugszustand und 
I 8chliegslicti auch die Leistnngen der lebenswichtigsten Organe, indem 
I die Folgen der Inanition und Consnmption durch diese Verhältnisse 
I wesentlich beeinfluast werden. In dieser Hinsicht sind im Wesentlichen 
I nocb beatigen Tages dieselben Grundsätze maassgebend, welche mp- 
I iiokrates für die Lebensordnung bei Fiebernden aufgestellt hat. 
I In anderen Füllen erscheint es wUnsehcnswerth, 

I dass der Körper auf saincm normalen Gleichgewichts- 
^ znetande erhalten werde. Diese Aufgabe bringt keine Schwie- 
rigkeiten mit sich, solange das Allgemeinbefinden und die verschie- 
denen EmUbrungsvorgänge bei den betreffenden Individuen nicht we- 
sentlich vom normalen Znstande abweichen. Die Anforderungen an 
die Nahrung sind dann die gleichen wie im gesunden Zustande. Es 
I kommt aber auch vor, dass die Zersetznngsvorgänge im Körper in 
I abnormer Weise von Statten gehen oder dass die Aufnahme und 
l Ausnutzung der Nahrang mit besonderen Schwierigkeiten verbunden 
[ ist. Soll unter solchen Umständen — meist handelt es sich hierbei 
I sm chronische Krankheitsprocesac — keine Einbusae von Körper- 
I material stattfinden, so muss einerseits die Nahrung den abnormen 
I Zerselznngsbedingnngen gpeciell angepasst werden, anderseits müssen 
1 die Nahrungsmittel in einer Form gereicht werden, wobei die Hin- 
I demisse fUr die Aufnahme derselben beseitigt werden. Dabei kann 
\ e& vorkommen, daas man zu Mitteln und Wegen seine Zuflucht nimmt, 
, welche bei der Ernährung im normalen Zustande nicbt in Betracht 
kommen (kllnstliche Ernährung). Selbstverständlich lUsst sich unter 
' derartigen Umständen ein Verlust an Körpermaterial nicht immer 
verhaien, und man mnss eich damit begnltgen, denselben möglichst 
I xu beschränken. 

Bei einer weiteren Gruppe von Fällen besteht die Aufgabe der 
lEmähmng darin, eine Aenderung im stofflichen Bestände 
des Organismus herbeizuführen. In der Regel handelt es 
sich nm einen Wieder ersatz von Körperbestandtheilen, welche 
durch Krankheiten oder «ngünstige äussere Einflüsse verloren ge- 
gangen sind. In anderen Fällen ist ein scbleehter Ernährungszustand 
durch eine ungttiistige Körperanlage bedingt und Theilerscheinnng 
einer ecblecliten Körperconstitution. Unter allen diesen Umständen 
I erscheint ein Ersatz von Körperbestandtheilen wünscbonswerth , nm 
■ideo Organismus Icistungs- und widerstaudsfähiger zq machen; femer 
^bt es patbologisohe Processe, zu deren Ablauf und Rückbildung 
*ine verbesserte Ernährung wesentlich beiträgt. 

Aber nicht nur ein Wiederersatz, sondern auch eine Reduction 
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der KörpermaBBe oder eine Verminderung einzelner 
Körperbestandtheile sclieint nnter Umstunden wünschenswerth, 
weil sich solcbe im Ucbermaasse angehänft haben, oder weil anf 
diesem Wege eine günstige Einwirkung auf Krankbeitsprocesse, na- 
mentlich die Entfernung von Krankheitsproducten aus dem Körper 
angestrebt wird. In derartigen Fällen ist also die Einbusse an Körper- 
material nicht eine unvermeidliche Folge eines KrankheitaprocesseB, 
dieselbe wird vielmehr /n Heilzwecken absichtlich eingeleitet. 

Die Leistungsfähigkeit des Körpers ist wesentlich davon abhängig, 
dass demselben eine hinlängliche Menge von Material zur Zersetzung' 
dargeboten wird. Bei der Verarbeitung dieses Materials werden aber 
auch gewisse Thätigkeiten in Anspruch genommen, so dass es fttr 
jedes Individuum eine obere Grenze gibt, über welche hinaus die 
Zufuhr nicht ohne Nacbtheil gesteigert werden kann. Es gibt femer 
gewisse Zustände des Körpers, welche denselben zu einer grossen 
inneruArbeit untauglich machen, und bei diesen erscheint ea 
zweckmässig, den Körper mit einer geringen Menge von Nah- 
rung ins Gleichgewicht zu setzen. Nach der Ansicht mancher 
Autoren soll es auch häufig vorkommen, dass die Zersetzungsvorgänge 
im Körper in sehr langsamer Weise von Statten gehen, wobei die 
Producte einer unvollständigen Oxydation zur Ausscheidung gelangen, 
wenn die Znfuhr ein gewisses Maass flberschreite ; allein unsere Kennt- 
nisse über derartige abnorme Zersetzungen sind noch sehr gering. 
Hingegen wissen wir bestimmt, dass unter Umständen die Ausschei- 
dung der Zersetzungsproducte aus dem Körper beeinträchtigt sein 
kann, so dass es von diesem Gesichtspunkte aus wohl notbwendig 
erscheinen kann, den Umsatz möglichst zu beschränken. 

Die Absicht, den allgemeinen Eruilhrnngszustand eines Organis- 
mus zu ändern, wird häutig durch den vorwiegenden Gebrauch ein- 
zelner Nahrungsmittel oder Nahrungsstoffe erreicht. Mit derartigen 
diätetischen oder Stoflfwechselkuren wurde vielfach die Vorstellung 
eines Kegenerationsprocesses der ganzen Körpermasse ver- 
bunden, es sollte der menschliche Körper seinen Stoff und mit die- 
sem auch seine Eigenschaften im Verlaufe der Zeit beständig wech- 
seln. Diese althergebrachte Ansicht fand in den Lehren Liebig's 
eine gewisse Bestätigung, indem diesen zufolge die ganze Menge der 
in der Nahrung enthaltenen „ plastischen" Nahrungsmittel zur Gewebs- 
bildung dienen sollte. Auf derartige Vorstellungen gestutzt glaubte 
man dnrch eine Beschleunigung des Stoffwechsels die Regeneration 
der Körpermasse in kürzerer Zeit herbeiführen zu können, 

Allein aus den durch Voit conatatirten Thatsachcn geht hervor, 
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dass der grösate Theil der eiweissartigen Nahrungsstoffe im Körper 
zerlegt wird, ohne vorher einen Bestandtkeil der organisirten Gewebe 
gebildet zu haben. Ferner mllssen wir auf Grund der cellulären 
Principien annehmen, dass die Eigenschaften der lebenden Zellen, 
an denen auch die Abkömmlinge derselben wiederum Theil nehmen, 
dadurch nicht wesentlich geändert werden, dasa denselben mehr oder 
weniger Material zur Zersetzung dargeboten wird. Dies ist nur inso- 
feme der Fall, als durch eine bestimmte Ernäbrung eine Aenderung 
im stofflichen Bestände der Gewebe herbeigeführt wird, wodurcli 
gewiss die Leistungsfähigkeit derselben und ihre Widerstandsfähig- 
keit im Falle der Concurrenz beeinflnsst wird. ') 

Der Erfolg der verschiedenen diätetischen Heilmethoden ist sicher- 
lich nicht immer und ausschliesslich in einer Verminderung oder Ver- 
stärkung des Stoffumsatzes, auch nicht in dem Ausatz oder in der 
Abgabe von Körpersubstanzen zu suchen, indem eine bestimmte Er- 
nährungsweise auch auf Appetit, Verdauung, Stuhlentleerung und ins- 
besondere auch auf das Allgemeinbefinden von grossem Einfiuss sein 
k(tnii. Zuweilen müssen auch noch andere Momente, wie ausgiebige 
Körperbewegung im Freien, Entlastung von Arbeit und Sorgen, mit 
in Anschlag gebracht werden. 

Die Zufuhr von Nahrung muss demnach bei kranken Individuen 
in (|ualitativer und quantitativer Hinsicht so eingerichtet wer- 
den, dass die Nahrungsstoffe ohne Störung der Verdauungsorgane 
zur Resorption gelangen und im Organismus diejenigen Wirkungen 
hervorbringen können, welche dem jeweiligen Krankheitszustande 
angetnessen erscheinen. Dabei gibt das Hungergefühl, durch welches 
im normalen Zustande die Aufnahme der Nahrung hanptsächlich ge- 
regelt wird, zwar einen wichtigen, aber keineswegs den einzigen 
Maafisstab au die Hand; dasselbe kann vollständig mangeln oder 
auch in anderer Richtung abnorm zum Ausdruck gelangen. 

Die qualitativen Erfordernisse beziehen sich insbesondere auf 
«ine richtige Auswahl der verschiedenen Nahrungsmittel und auf die 
Form, in welcher dieselben dargereicht werden sollen, wobei nicht 
nur auf die Zusammensetzung derselben, auf den festen oder flüssigen 
Zustand u. dgl., sondern häufig auch darauf Rücksicht zu nehmen 
ist, dass die Speisen dem Geschmack und den übrigen Sinnen mög- 
lichst angenehm erscheinen; es ist die Bedeutung der Genussmittel 



t) Deber die aUgemeinen (iesichtspiinkte, welche bei der Emähruiig kr»iibor 
Individnen in Betracht kominen, vergl. auch Fr. Renk. Die Kuat ini slftdUKrlutii 
Knulkeabausc zu München. 
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bei manclien Krankheitszuständen gewiss nocli bfiber anzosclilagen 
als im gesunden Zustande. 

Die Menge der Nahrung, welcbe gereiclit werden soll, lässt sich 
In der Mehrzahl der Fälle hinJänglicb genau begtimmen, obne daes 
man dabei Maasa und Gewicht in Anweodung bringt. In praxi ist 
es vollkommen genügend zu wissen, in welcher Menge die einzelnen 
Nahrungsstoffe in den verschiedenen Nahrungsmitteln enthalten sind, 
um hinreichend genaue Vorschriften geben zu künnen. Häutig ist ea 
von grossem Belang dafilr zu sorgen, dass bei jeder Mahlzeit dem 
Magen nur eine geringe Menge von Nahrungsmitteln einverleibt werde; 
in derartigen Fällen kommt der Grundsatz „wenig und oftmals" in 
Anwendung. 



Die Bedeutung der einzelnen Naliningsstoffe 
der Genussmittel.*) 



Der menschliche KBrpev besteht im Wesentlichen aus eiweiss- 
artigen Substanzen ond deren Abkömmlingen, ferner aus Fetten, aus 
Wasser und Aschebestandtheilen. Durch die Zersetzungsvorgänge 
wird dem Körper beständig ein gewisser Antbeil seiner Bestandtbeile 
entzogen. Um diesen Verlust zu decken, dazu dient die Nahrung, 
welche aus den verschiedensten Producten des Pflanzen- und Thier- 
reiches besteht, die wir als Nabrungsniiltel bezeichnen. 

Die Nahrungsmittel sind sehr ungleichartige Gemische verschie- 
dener chemischer Verbindungen, aber nur diejenigen Bestandtbeile 
derselben, welche im Stande sind, die zur Zusammensetzung de» 
Körpers notbweudig gehörigen Stoffe wieder zu ersetzen und zu ver- 
mehren oder die Abgabe derselben zu verhindern, sind wirkliche 
NahrungBstoffe. Als solche sind vorzugsweise die eiweissartigen 
Stoffe und der Leim, die Fette und Kohlehydrate, das Wasser und 
die Salze zn betrachten. Keiner dieser einzelnen Nahrungsstoffe ver- 

*) L)ie BodeutuHK der einzelnen Nahrungbstofie kann in dem Abschnitte dieses 
Buches , welcher die Krank encrniUming und die diütetischrn llcilmetlioden zu 
behandeln hat, nur in aller Kürze aitgcdeulet werden. Eine genaue Berück^icb- 
Ügaag der einschlägigen Literatur und ein Eingeben auf IStreit&agen wQrde das 
Capitel ftber die Bedeutung der einzelnen N&hrungsstolt'c weit mehr ausdeliiien, 
als es der Zweck dca vorliegenden IJuches erlaubt. 
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; den Menschen zu ernäbren, aber jeder derselben hat eine be. 
stimmte Bedentang fUr die Ernährung, und erst durch eine zweck- 
niäagige MiBcbung derselben werden die erwünschten stofflichen Wir- 
kungeu im Körper hervorgebracht. 

Ausser den eigentlichen Nahruugsatoffen nimmt der Mensch viele 
Substanzen in aicb auf, welche zwar nicht zum Ersatz von Körper- 
bestandtheilen dienen käunen, die aber mcbtsdeetoweniger für die 
Eroäbruugsvorgänge und fUr die Leistungen im Organismus unbedingt 
nothwendig erscheinen. Dieselben wirken auf verschiedene Gebiete 
des Nerveusyslenis, theils direct, theils durch Vermittelung der Ge- 
schmacksorgaue ein und werden als Genussmittel bezeichnet. 

In den meisten unserer Nahrungsmittel sind die einzelnen Xah- 
rungsstoffe keineswegs in zweckentsprechenden Mengenverhältnissen 
enthalten, indem die einen mir in geringer Menge, die anderen hin- ^ 
gegen im Uebersehusse vorhanden sind. Die einzelnen Nahrungs- ~ 
mittel bdden demnach in der Regel für den Menschen keine voll- 
sländige Nahrung, oder dieselben müssen wenigstens in sehr grosser 
Menge zugeführt werden, um den Körper auf die Dauer auf seinem 
Gleichgewichtszustände zn erhalten. Eine zweckmUssige Nahrung 
besteht immer ans einem Gemenge von verschiedeneu Nahrungsmit- 
teln, in welchem Eiweiss, Fett, Kohlehydrate, Wasser und Asebe- 
I beetandtbeile nebst den nothwendigen Genussmitteln In entsprechen- 
1 Mengenverhältnissen enthalten sein müssen. 

allen ErnUhrun gs fragen ist es notliweudig, zwischen Nah mng, 
KRhrnngemiltel, Nahrungsstoff und Geuussmiltel im Sinne 
der oben angeführten, von Voit aufgeätellten Detinitioneu genau zu unter- 
scbeideo, da zahlreiche M las Verständnisse entstehen müssen, sobald man 
diese Aasdrücke willkürlich gebraucht. Insbesondere sollte man eich 
auch bei diätetischen Vorschriften einer exacten Ans drucks weise bedienen 
und alle jene Bezeichnungen, welclie nur eine unklare oder geradezu 
Unrichtige Vorstellung über die Bedeutung der zugeführten Stoffe gehen, 
nicht mehr in Anwendung bringen. Die zum Theil noch immer gebrUuch- 
lichen Ausdrucke beziehen sich entweder nur auf die Abstammung der 
Nahrungsmittel aus dem Pflanzen- oder Thierreiche, die äusseren Merk- 
uale derselben, ihren Gehalt an schmeckenden Substanzen u. dgl-, oder 
dieselben sind von gewissen, zum Theil nur vermutheteu Wirkungen der 
zugefübrten Stoffe im Körper hergeleitet, ohne auf die stoffliche Zusammen- 
setzung und den stofflichen Erfolg den nöthigen Nachdruck zu legen. Man 
darf aicb damit nicht begnügen, eine animaüsche und vegetabilische Diät 
2U nnterseheideu , noch weniger sollte man von einer milden, reizlosen 
und von einer kräftigen Nahrung, von kräftigen Fleischbrühen u. dgl. 
sprechen . 

t lieber die Bedeutung der verschiedenen Nahrungsstoffe im Körper 
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er aas der Zusammenectznng des thierischen Leibes achloss, welche 
Büstandtheile ia der NahruDg enthalteu sein mtlssen. Da sich die 
eiweiesartigen Substanzen als die wichtigsten Bestandtheile der mei- 
sten Organe erwiesen, so musste auch den Alhuminaten der Nahrung 
eine hervorragende Kolle zugeschrieben werden. 

Lieb ig erkannte ferner iu den Zersetzungsvorgängen die ein- 
zige Quelle fllr die Kraftleistungen der Organe, und er nahm an, 
das8 bei der Thätigkeit derselben ein entsprechender Theil der Ei- 
weisskörper, aus denen sie aufgebaut sind, zu Grunde gehen müsse. 
Dieser Anschauung zufolge sollten die eiweissartigen Substanzen der 
Nahrung ansschliessHch zum Wiederersatze der durch die Arbeit ab- 
genutzten Organe verwendet werden, weshalb man dieselben als 
„plastische Nahrungsmittel" bezeichnete, im Gegensatze zu den Fetten 
und Kohlehydraten, welche zur Wärmebildung dienen sollten nnd 
deshalb „Respirationsmittel" genannt wurden. Mau betrachtete dem- 
gemäss nur die Eiweisskörper als eigentliche Nahrungsstoffe , nahr- 
hafte oder eiweissreiche Kost galt für gleichbedeutend. 

Allein die Wirkung der einzelnen Nahrungsstoffe im Körper läaat 
sich nur dann übersehen, wenn man den Eiufluss kennt, welchen die- 
selben auf die Zersetzungen ausüben. So hat sich durch zahlreiche 
Beobachtungen ergeben, dass die Grösse der Eiweisszersetzung in 
erster Linie von der Menge der in der Nahrung enthaltenen Eiweiss- 
stoffe abhängig ist. Diese Thatsache ISsat sich kaum mit der An- 
sicht vereinbaren, dass die säramtlichen eiweissartigen Bestandtheile 
der Nahrung nur zum Wiederersatze der durch die Arbeit abgenutz- 
ten Gewebe verwendet werden. Zur Beseitigung des Widerspruchs 
zwischen der Beobachtung und der für unurastösslich gehaltenen Vor- 
aussetzung, dass dnrch die Arbeit ein entsprechender Theil der Or- 
gane zerstört werde, wurde die Theorie von der sogenannten Lnsus- 
consumption aufgestellt. Dieser Theorie zufolge sollte das Eiweiss 
der Nahrung den Eiwelssverlust der Organe, welchen dieselben bei 
der Arbeit erleiden, wiederersetzen. Wenn aber Eiweiss im Ueber- 
schusse in der Nahrung vorhanden ist, so werde dasselbe unter Bil- 
dung von Wärme direct im Blute verbrannt und könne insoweit durch 
Fette und Kohlehydrate ersetzt werden. Den Maassstab für diejenige 
Eiweissmenge, welche nothwendiger Weise in der Nahrung enthalten 
sein muss, sollte die Grösse der Eiweisszersetzung im Hungerznstande 
bilden. 

Die Theorie von der Luxusconsnmption wurde dnrch den zuerst 
von Voit gelieferten Nachweis, dass die Eiweisszersetzung dnrch die 
V Arbeiteleistong des Organismus nicht beeinÜasst werde, hlnfällij 
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lat sich ferner heransgestellt, dass diejenige Eiweisamenge , welche 
1 hnogemder OrganismnB zersetzt, zur Erhaltnng des Lebens auf 
4ie Daner nicht hinreichend ist, wenn auch eine hinlängliche Menge 
^on Fetten nnd Kohlehydraten hinzugefügt wird, Auf Grand dieser 
^Thatsachen mussten die Anschauungen Über die Qaelle der Maskel- 
kraft, Über die Bedingungen der Eiweisszersetzung im Körper nnd 
Hber die Bedentung der Eiweissstoffe in der Nahrung eine wesent- 
I liehe Umgestaltnog erfahren. 

Voit hat aus zahlreichen Beobachtungen den Scbluss gezogen, 

Idaes die eiweissartigen Substanzen des Körpers in Tersehiedenem 

Maagge von der Zersetzung betroffen werden, je nachdem dieselben 

ko zelligen Gebilden geformt sind oder als gelöste Stoffe 

lanen hauptsächlichen Bestandtheil der Säftemasse bilden, welche 

Nährmaterial beständig die lebenden Organe darchströmt und 

tarch die Nahrung immer wieder ergänzt wird. Von dem eiweiss- 

rtigen Material, aus welchem die ganze Masse der Organe aufge- 

laat ist, nnterliegt unter normalen Verhältnissen nur ein geringer 

nchtheil der Zersetzung, während die im intermediären SäÜestrom 

nthaltenen Eiweissstoffe durch Wechselwirkung mit den zelligen 

^bilden in grosserer Menge und in kurzer Zeit gewisse Spaltunga- 

rocesse erleiden. 

Zu der Annahme, daas der gröaste Theil der Eiweiaaatoffe , welche 

Lglicb im Körper der Zersetzung anheimfallen, dem Säftestrom entnommen 

rird und nicht von den eigentlichen Organtheilen stammt, zwingen vor 

f Allem gewisse Eracheinangen, welche die Ei weissz ersetz nng beim Hungern 

l'du-bietet. Wenn nämlich einem Organismus die Nahrung entzogen wird, 

I zeigt sich die Eiweisszersetznng in der ersten Zeit des Hungerns ver* 

Khieden, je nachdem vorher reichlich oder wenig Eiweias mit der Nah- 

^ zugeführt worden ist- So beobachtete Voit bei einem Hnnde nach 

ifalicher Fleisch ffltternng am ersten Qungertage eine Harnstolfansschei- 

hing von GO Grm., während dasaelbe Thier nach eiweiaaarmer Kost schon 

i ersten Hnngertage nur 14 Grm. Harnstoff entleerte. 

Bei fortgesetztem Hungern verschwinden dieae anfänglichen Ver- 
denheiten in der Eiweiaazeraetzung , welche von der vorausgegan- 

a Eiweissznfnhr abhängig sind, indem bei dem reichlich mit Eiweias 

«rnitfarten Thiere die Zersetznngagrflsae rasch auf diejenige niedrige Stufe 
herabsinkt, welche bei dem eiweiasarmen Körper von vornherein zu be- 
obachten ist. Bei dem erwähnten Versuch sthiere sank die Harnatoffaus- 
scheidung nach voran agegan gener reichlicher Fleischnittening innerhalb 
«aniger Hnngertage von 60 auf 12 Grm. herunter, um aodann geraume 
Zwt hindurch nahezn stationär zn bleiben. Dieae rasche und erhebliche 
Verminderung der Eiweisszersetzung in der ersten Hungerperiode atand 
dnrchans nicht im Verhältniaa zur Abnahme des Körpergewichts, indem 
eTSteree anfänglich viel langsamer, später hingegen viel rascher abnahm 

a Uunpii. L Bd. I. - 
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als die ZersetzungsgrÜssc, letztere kann also von der GeBammtmasse des 
Körpers ntelit abhängig sein. 

Wenn ein Organismus nach reicliliclier vorhergegangener Fleiseh- 
fütterung am ersten Hungertage die fünffache Eiweissmenge zersetzt wie 
einige Tage später, während selbstverständlich das Körpergewicht nicht 
um das Fünffache abgenommen hat, so musa diese Erscheinung darauf 
bezogen werden, dass am ersten Hniigerlage von der vorausgehenden 
Nalirung her noch eine bedeutende Menge von circulirendem Ei- 
weiss vorhanden ist, welches der Zersetzung rascher anheimfällt als das 
Organeiweisa Da der Vorrath des ersteren rasch aufgebraucht ist, 
80 dass nach Ablauf einiger Tage das schwer zersetzltche Organeiweiss 
Eur Unterhaltung des Lebensprocesaes dienen muas, so nimmt auch die 
ZersetzungsgrÖESB rasch ab. Besitzt der Organismus beim Lteginu dea 
Hnngerns nach vorhergegangener eiweissarmer Kost keinen erheblichen 
Vorrath an circulirendem Eiweiss, so bestehen von Anfang au diejenigen 
Bedingungen fitr die Ei Weisszersetzung, welche beim eiweisareichen Ttiier« 
erst nach einigen Hungertagen eintreten; das Thier lebt von vornherein 
auf Kosten seiner Organe und zeigt deshalb von vornherein eine modrige 
Ei weissze rsetzung. 

Filr die ungleich massige Betheiligung von circulirendem und Organ- , 
eiweiss au den Zersetzungsvorgängen spricht ausserdem eine Reihe von 
Beobachtungen über die Ei weissze rsetzung bei Nahrungszufuhr. Zum 
weiteren Beweise hat J. Forster durch Versuche gezeigt, dass bei Trans- 
fusionen mit gleichartigem Blute lelzteres längere Zeit hindurch unzer- 
setzt im Körper verbleibt, während Eiweisslösnngen , in das BlntgeHiss- 
system injicirt, alsbald der Zersetzung anheimfallen. ') 

Die Stabilität des Organeiweiases erleidet unter dem 
Einflüsse verschiedener pathologischer Processe vielfache 
Ausnahmen. So wissen wir, dass bei allen fieberhaften Processen die 
EiweisBzersetzung eine abnorme Steigerung erfahrt; in gleicher Weise 
wirken verschiedene Gifte, insbesondere der Phosphor. Wir müssen an- 
nehmen, dass unter pathologischen Bedingungen der normale Zusammen- 
halt der Organbestandtheile gelockert wird, so dass eine gewisse Menge 
von Eiweissstoffcn von den zelligen Gebilden losgelöst wird und der Zer- 
setzung anheimfällt. Ohne Zweifel wird durch die Betrachtungsweise, 
dass unter pathologischen Bedingungen das Organeiweiss im grösseren 
Mausastabe in das Bereich der Zersetzung gezogen werden kann, die Be- 
deutung eines pathologisch gesteigerten Eiweisszerfalles dem Verständniss 
erst näher gerückt. 

Mit der Annahme, dass es hauptsächlich das circulirende 
Eiweiss ist, welches unter normalen Verhältnissen der Zersetzung 
anterliegt, läast sich die früher schon erwähnte Thatsache sehr gut 
vereinbaren, dass die Grösse der EiweisszereetznDg im Kör- 
per in hohem Grade von der Ei weisszufnhr abhängig ist. 
Man wird sich vorzustellen haben, dass sich die im Darme gelUsten 
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Eiweissstoffe nach ihrev Aufsaugung mit der schon vorhandenen Säfte- yi: j 
maBse des Körpers vermengeu und die Organe durchströmen, wobei 'y ^ 
ein grosser Theil derselben durch Wechselwirkung mit den zelligen ^^^^ 
Gebilden gewissen Spaltnngsproeessen unterliegt, ohne vorher plasti- 
schen Zwecken gedient zu haben. Jede Zufuhr von Eiweiss bedingt 
eine Steigerung der Eiweisszcrsetzung, da diese um so lebhafter von 
Statten geht, je mehr cireulirendes Eiweiss die Zellen umspült. 

Die Eiweisszufnhr ist indessen, wie Voit gezeigt hat, fUr die 
Grösse der Eiweisszersetzung keineswegs ausschliesslich bestimmend, 
dieselbe wird vielmehr auch durch den jeweiligen Ernährungs- 
znstand des betreffenden Organismus beeiuflnsst. Jede Zufuhr von 
Albnminaten musa eine gewisse Veränderung in dem Eiweissbestande 
des Körpers hervorbringen, indem zunächst die Menge des circuli- 
reoden Eiweisses vermehrt wird. Letzteres tritt alsbald in Wechsel- 
wirknng mit den zelligen Gebilden und wird dabei grossen Theils 
zerlegt, es setzt sich aber anch der Eruäbrnngsznstand 
der Gewebe in ein ganz bestimmtes Verhältniss zur 
Menge des gebotenen Näbrmaterials. 

Wenn Tag für Tag die gleiche Menge eiweissartiger Subatanzen 
mit der Nahrung zugeführt wird, so bleibt der Ernährungsznstand 
der Gewebe nnverändert, es wird täglich soviel Eiweiss zersetzt als 
in der Nahrung enthalten ist. Wenn aber die Eiweisszufuhr gestei- 
gert wird, 80 wächst einerseits die Zersetzungsgrösse, anderseits wird 
eine gewisse Eiweissmenge von den Organen festgehalten und zum 
Ansatz von Körpermaterial verwendet. Die Aufspeicherung von 
eiweissartigen Substanzen im Körper findet aber nur solange statt, 
bis der Ernäbrungszustand der Gewebe der gesteigerten Eiweisa- 
zufahr angepasat ist; dann tritt wiederum ein Gleichgewichts- 
zns t and ein, bei dem sich Einnahmen nnd Auggaben vollkommen 
decken. In gleicher Weise besitzt der Organismus die Fähigkeit, 
seinen Eiweissbestand nnd die Zersetzungsgrösse auch einer vermin- 
derten Eiweisszufuhr anzupassen. . _./" 

äelbstverstttndlich esistirt eine obere nnd eine untere Grenze fflrj , /, , 
die Eiweissmenge in der Nahrung, mit welcher sich ein Organismus ins/ ^^ " 
Gleichgewicht zu setzen vermag. Eine zu grosse Eiweissmenge wird von \ 
den VerdaDungswerkzengen nicht mehr bewältigt, bei zu wenig Eiweiss I 
' 1 der Nahrung gibt der Körper fortwährend von seinen Organen ab, / 
H Khlieaslicb durch Eiweissmangel der Tod eintritt. 




Die Intensität der Eiweisszersetzang ist unter nor- 
hlen Verhältnissen einerseits vonderNahrungszufnbr, 
derseits von dem jeweiligen Ernährungszustande des 
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Organismns abhängig; letzterer ist maassgebend , ob eine ge- 
wisse EiwciBsmenge in der Kahrung die BedUrfoisse do8 Organlgmna 
gerade deckt oder nicht, oder ob endlich ein üeberschuss vorbanden 
ist. Auf diese Weise erklärt sieb die Beobachtung, dasa die gleiche 
Eiweiesmenge in der Nahrnng bei einem nnd demselben IndiTtdnunti 
verschiedene Wirkungen hervorbringt je nach dem jeweih'gen Er- 
nährtmgszn Stande, in welchem sich derselbe befindet. Es kann dia 
gleiche Eiweissmenge , welche bei einem heruntergekommenen Re- 
convalescenten einen Anaatz von Körpersubstanz bedingt, zur Erhid- 
tung eines guten Ernährungszustandes unzureichend sein. 
, Die Eiweiaszersetzung im Thierkörper kann durch Zufuhr ander- 

weitiger Nah runga Stoffe zwar erheblich modificirt, aber niemals ganz 
aufgehoben werden. So wird bei ausschliesslicher Darreichung von 
Fett und Kohlehydraten fast ebenso viel Eiweias verbraneht 
wie bei absolutem Honger, und auch die leimartigen Substanzea 
vermögen die Abgabe von Eiweias vom Körper niemals ganz zu ver- 
hindern. Das Eiweiss ist zur Unterhaltung der Lebens* 
proeesse absolut notbwendig und durch andere Nah 
rungsstoffe nur bis zu einem gewissen Grade ersetzbar; 
dasselbe ist fUr die Energie der Zeraetzangsprocesse von dem grSssten 
Einflüsse, indem es in der Eraährnngsätlssigkeit leicht der Spaltung 
unterliegt nnd gleichzeitig die thierische Zelle befähigt, auch andere 
Stofife in grösserer Menge zu zerlegen. Au die Gegenwart der Eiweiss- 
stoffe in der Nahrung ist die Leistungafähigkeit der Organismen we- 
sentlich gebunden. 

Daa Eiweiss ist der einzige Nahnmgastoff, welcher bei Gegenwart, 
von Wasser und der nöthigen Aach ebestandth eile für sich allein den L«- 
bensproceaa unterhalten kann, dasselbe vermag alao Feite und Sohls- 
hydrate vSllig zn ersetzen, was umgekehrt nicht der Fall ist. Indessen 
bildet reines Fleisch fUr den Mensclien eine ganz ungeeignete Nahrung, 
weil derselbe zur Erhaltung seines körperlichen Bestandes eine unver- 
haltnissmUssig grosse Menge davon nothwendig hat. 

Ein erwachsener Mensch, welcher bei gemischter Kost im Tage 
250 Gr. Kolilenstoff und tS Gr. Stickstoff ausscheidet, würde zur Decknng 
der verausgabten Kohleestoffmenge über 2000 Gr. reinen Fleisches nötliig 
haben, da dieses 12.&')/o Kohlenstoff enthält Die in den Ansgnben ent- 
haltene Stickstoffmenge hingegen wäre schon durch .MJü Gr. Fleisch, bei 
einem Stickstoffgehalte desselben von 3.4''/o, gedeckt. 

Man darf indessen nicht annehmen, dass es Luxus sei, dem Körper 
mehr Eiweiss zuzuführen, als gerade zur Erlialtnng des Lebens notb- 
wendig ist, da die Leistnngs- und WiderstandsIHhigkeit des Organismus 
wesentlich an einen guten Eiweissbestand geknüpft erscheint. 

Die Bedeutimg der Peptone: Die EiweifiBStoffe, welche in nnsei 
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Nahmsgemitteln eothalteu sind, mUasen in der Kegel erst durch die 
Thätigkeit der Verdauungaorgane iu eineii gelösten Zustand Uber- 
gefliUrt werden, beror dieselben zur Resorption geliiugen können. 
Da ti» aber bei patbologischea Zuständen augemein häufig wQnschena- 
werth erscheiut, die Verdauuugsthätigkeit möglichst weoig in An- 
gprucb uebmeu zu mUssen, so hat mau iu neuerer Zeit vielfach anstatt 
der ungelösten Eiweissstoffe ein Verdaunnpproduct derselben, die 
Peptone, als eiweissartigen Nabrungsstoff in Anwendung gebracht, 
wie schon Meissner rorgescblageu hat. Damit gewinnt die ia 
neuerer Zeit vielfach diecutirte Frage, ob die Peptone alle Functionen 
der Eiweisastoffe im Körper übernehmen können, oder ob hierzu stets 
eine gewisse Menge unverändertes Eiweiss nothwendlg ist, einiger- 
maassen eine praktische Bedeutung. 

Nach der Entdeckung der Peptone wurde allgemein angenommen, 
dasB alle Eiweissstoffe der Nahrung vor ihrer Resorption peptonisirt 
werden müssen, um nach der Resorption wieder in die in der Siede- 
hitze gerinnbare Eiweisamodification znrUckverwandelt zu werden. 
Gegen diese Anschanung hat Briicke eine Reibe von Gründen gel- 
tend gemacht und seine Meinung dabin ausgesprochen, dass nur un- 
verändert aufgenommenes Eiweiss znr Gewebsbildung im Körper die- 
nen könne, während die Peptone nicht mehr in gewöhnliches Eiweiss 
umgewandelt würden; in gleichem Sinne bat sieb auch Diacouow 
ausgesprochen. VonVoit und mir wurde sodann der Beweis gelie- 
fert, dass gelöste Eiweissstoffe zur Resorption gelangen, ohne in Pep- 
tone umgewandelt zu sein, und zu dem gleichen Resnltate gelangten 
Eichhorst, ferner Czerny und Latschenberger. ') 

Der Nachweis, dass unveränderte Eiweissstoffe zur Resorption 
gelangen können, ist selbstverstUndlieh noch nicht genügend, um Über 
das Schicksal der Peptone im Körper und über ihre Bedeutung für 
die Ernährung ein definitives Urtheil zu gewinnen. Femer ist zu 
bemerken, dass nach Darreichung von Peptonen in analoger Weise 
wie nach Einverleibung von unverändertem Eiweiss eine Vermehrung 
der Hamsto&angscheiduug eintreten muss. Allein aus dieser Tbatsache 
geht nur hervor, dass die Peptone im Organismus der Zersetzung an- 
heimfallen and dadurch eine gewisse Menge von Eiweiss zu vertreten 
vermögen'; ob aber im Körper eine Reconstruction derselben zu ge- 

1) E. BrOcke, Sitzuiigsber, der k. k. Acad. der WiaaonGch. Bd. 37. 1859. n. 
Bd. 59. 18(19. — Diaconow, Med.-cbctn. Untersuchungen v. Hoppe-Seyler. Heft 
m. imi. — C. Voit u. J, Bauer, ZeiUchr. für Biolog, Bd, V. ISfiH. — Eich- 
kuist, PäUger's Arcb. Bd.IV. 1871. — Latschenberger u. Czerny, Tlich. 
Arch. Bd, 511, 
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wohnlichem Eiweiss und eine BetUeiligung an der Gewebsbildung 
stattfinde, ist daraas nicht zn entnehmen. Im Gegentheil hat Ficfc 
darzntbuQ geeucbt, daBS die Peptone rascher und leichter im 
Körper zersetzt werden als gewöhnliches Eiweiss, und dass dieselben 
demgemäss nur als Zersetzungsmaterial dienen.') 

Zur Entscheidnng der Frage über die Bedeutung der Peptona 
für die Emähmng kann auch die Feststellung der chemischen Za- 
sammensetzung dieser Stoffe Einiges beitragen, und ans den Bestim- 
mungen von Maly u. A. geht hervor, dass sich die Peptone in ihrer 
Zusammensetznng von den gewöhnlichen Eiweisskörpem nur sehr 
wenig unterscheiden. ^) Allein als maassgebend kann nur das Re- 
sultat richtig angestellter Ernährnngsversuche betrachtet werden, wo- 
bei nur leider zahlreiche Schwierigkeiten zu bewältigen sind. Der- 
artige Versuche sind von verschiedenen Beobachtern ausgeführt worden. 

Ein erster Erntthrungsversucti mit Peptonen wurde von Plösz ao 
einem jungen Hunde angestellt. Das betreffende Thier wurde zuerst mit 
Milcb gefuttert und erhielt sodann während einer IStägigen Versuchs- 
reihe eine künstlich hergestellte NährflOasigkeit, in welcher das Ei weiss 
durch Peptone ersetzt wurde. Dabei stieg das Körpergewicht des Thieres 
von 1335 auf IS36 Grm., ausserdem konnte auch ein Wachsthum desselben 
bestimmt constatirt werden. ') Bei einem weiteren Versuche haben Plösx 
und Gyergyai *) einen ausgewachsenen Hund nach mehrtägigem Hnnger 
6 Tage lang mit einer Peptonlösung und einer entsprechenden Ueng« 
stickstofffreier Nahrungsstoffe gefuttert und den .Stickstoffgehalt der Ein- 
nahmen und Ausgaben verglichen. Harn und Kotb wurden nicht direct 
aufgefangen, sondern im Käfig auf ein Drahtnetz entleert, unter 
welchem ein Trichter angebracht war. Während des ganzen Versuchs 
wurden dem Thiere 14.451 Grm. Stickstoff in der Form von Pepton«! 
beigebracht, während in den Ausgaben nur 13.4f>3 Grm. wiedergefunden 
wurden. Das Körpergewicht nahm um 259 Grm. zu. 

Gleichzeitig mit Plösz und unabhängig von diesem hat auch Mal j^ 
Ernährnngsversuche mit Peptonen angestellt. *) Es wurde eine Taub« 
einige Zeit hindurch mit soviel Weizen gefüttert, als sie zu ihrer Er- 
haltung bedurfte. Sodann wurde das Weizenfutter theilweise durch 
ein klinsttiches Nah rnngsge mische ersetzt, welches an Stelle der Eiweisa- 
stoffe des Weizens Pibrinpepton enthielt. Der Versuch wurde wiederholt 
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1) PäUgBr's Ärch. Bd, V. u. Verhandlung, d. Wllraburg. phys.-mod, Gesetlsch. H. 

2) R. Maly, Dio EutitoUungen u. Verwirrungen in der Peptonlehre. PflUger's 
Arcb. Bd. XX. 8. daselbst die Angabc der übrigen Un [ersuch tuigen über diesen 
Oegenstand. 

:i) P. Plüsz, Ueber Peptone d. EmUuning mit denselben. PflUger's 

Bd. IX. S. 323. 

4) P.PIÖBZ u. A, Gyergyai, Pflüger's Ach. Bd. X. S. ö 

b) B. Haly, üebor die cbem. Zusammeiuetzimg u. pbysiol. Bedeutung ( 

Peptone. Fflüger'g Ärch. Bd. IX. B. 5S5 re«p. S. 60». 
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^Pd der Weise durctigefllhrt, dass allmäbUcli die Hälfte bis zu drei Viertel 
der Weizenkömer dnrcb Peptonfutter ersetzt wurde; nur an eiaigen Tagen 
erhielt die Taube ausschlieselicli das küastliclie Nahrungagemisolie. Dabei 
stellte Bicli lieraus, daas während der Popton fUttemng das Körpergewicht 
..etwas zunahm, was von Maly dadurch erklärt wird, daas das Pepton- 
Ibtter im Darme besser ausgenutzt wotden sei ah der Weizen. 

Das Resultat dieser Versuche wurde in der Weise gedeutet, dass 
3ie Peptone alle Functiooen der Eiweisskörper im Organismus auellben 
Eniid anch zur Gewebabildnng verwendet werden, Allein gegen diesen 
IrSehlnss lassen sich, wie bereits Adarokiewicz ') ausgesprochen hat, 
'mmerbin noch triftige Einwände geltend. machen. Deshalb hat Adam- 
die Krage von Neuem einer experimentellen Prüfung unter- 
logen, und zwar suchte er durch genaue Controle der atickstolHialtigen 
Sinnahmen und Ausgaben den Kachweis zu liefern, daas die in der Nah- 
Ung dargereichten Peptone in der That im Körper zurückgehalten und 
"^■U Fleisch angesetzt wei'den können. 

Zu diesem Zwecke erhielt ein Hund nach mehrtägigem Hunger eine 
gleichmäs^g zusammengesetzte Nahrung, in welcher so wenig Kiweiss 

t enthalten war, dass das Thjer beständig noch eine kleine Monge Fleisch 
iron seinem Körper einbUssto. Nachdem sich der Eiweissumsatz mehrere 
Eii^e hindurch als ein ziemlich gl eich massiger ergeben hatte, wurde der 
Hrspriinglichen, unzureichenden Kost eine solche Menge von Pepton hinzn- 
gefiigt, dass nunmehr ein Eiweisaansatz zu erwarten war, welcher auch in 
derTliat bei mehrmaliger Wiederholung des Versuches regelmässig eintrat. 
Ea kann keinem Zweifel unterliegen, dass der bei diesen Versuchen 
beobachtete Eiweisaanaatz durch den Zusatz von Peptonen zur ursprliug- 

I lieben, unzureichenden Kost bedingt worden ist. Da jedoch doa Thier 
ißeichxeitig mit den Peptonen stets auch unverändertes Eiweiss in der 
Babrang erhielt, so iat nicht abzusehen, ob wirklich ein Theil der dar- 
'gereicbten Peptone oder aber der unveränderten Biweisskörper im Or- 
jganismns zurückgehalten und zum Ansatz verwendet wurde. Es ist ja 
denkbar, dass die Peptone in hohem Grade die Eigenschaft besitzeu, 
JBiweiss im Körper zu ersparen und sogar die Rolle des circnlirenden 
Biweisses ganz zu übernehmen, ohne jedoch zur Gewebsbilduug tauglich 
EU Bein. Unter dieser Voraussetzung würde es wohl möglich sein, durch 
Darreichung der zur Deckung des Umsatzes nothwendigen Peptonmeugeu 
einen Fleiechanaatz zu erzielen, wenn ausserdem auch nur eine geringe 
Menge unverändertes Eiweiss in der Nahrung enthalten ist. 

Die Iterechtigung dieses Einwandes hat auch Adamkiewicz selbst 
wahrgenommen, er hielt jedoch denselben desshalb für beseitigt, weil 
keine Vermehrung der Phosphorsäureausscheidung eintrat, 
wenn das Versuuhsthier zu einer ungenügenden Fleiaclimenge soviel Peptone 
und Fett dazu erhielt, dass Fleischansatz eintrat. Adamkiewicz ging 
oftmlich von der Voraussetzung aus, dass die gesammte Phosphorsäure- 
menge, welche in den verfütterten Peptonen enthalten war,' im Harn zur 
Aasscheidung hätte gelangen müssen, wenn dieselben zersetzt und nicht 
I Ansatz verwendet worden wären. 
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I) Ä. Adamkiewicz, Die Natur u. der Nährwerth des Peptons. Berlin 1677. 
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Allein diese Voraussetzung dUrrte kaum zutreffend sein, da die Pbos- 
pLorsäure im Or^aniamuti auch dann noch weitere Verwendung finden 
kann, wenn auch die Verbindung, mit welclier die Pliosphorsäure einge- 
führt wird, der Zersetzung unterliegt. Es geht aus den Versuchen von 
Adamkiewicz nur soviel mit Bestimmtheit hervor, dass durch Zusatz von 
Peptonen zu einer vorher unzureichenden Nahrung ein Ansatz im Körper 
erzielt wurde, wobei auch eine entsprechende Menge von Phosphorsäure 
dem Säftestrom entzogen wurde, wie dies bei jedem FleiscUansatze der 
Fall sein muss; ob aber die Peptone oder das gleichzeitig dargereichte 
unveränderte Eiweiss im Körper zurückbehalten wurden, lässt aich nicht 
entscheiden. 

Bei einer anderweitigen Versuchsreihe benutzte Adam kiewicz den 
Indicangehalt des Harns als Maassstab, um darzuthun, dass Peptone 
leichter und rascher zur Resorption gelangen als unverändertes Eiweiss, 
anknltpfend an die Thatsaclie, dass die ludicanmenge des Harns um so 
grtJsser ist, je länger Eiweisssubstanzen im Darme verweilen. Es zeigte 
sicli in der That bei Darreichung von Peptonen eine bedeutend geringere 
IndicanansBcheidung als bei Fütterung einer eutsprecli enden Eiweissmenge. 
Bei diesen Versuchen wurde auch beobachtet, dass bei ausschliesslicher 
Zufuhr von Pepton und Fett eine gewisse Menge der eingeführten stick- 
stoffhaltigen Substanz im Körper zurückgehalten wurde. Allein diese Be- 
«baehtung erstreckte sich nur auf einen einzigen Tag, und aus dem Ver- 
suche ist nicht zu entnehmen, ob die im Körper zurückgehaltenen Peptone 
daselbst als circulirendes Eiweiss oder als Organbestandtheile verblieben. ') 

Aus den eben in Klirze mitgetheilteu VersucliBresultaten wurde 
abereinstimmeDd der ScliluBg gezogen, dass die Peptone alle 
Functionen der Eiweisskörper im Organismus zu Über- 
nehmeii vermügeu, indem sie sich wiedcram zu gerinn- 
barem Eiweiss umwandeln, so dasa die Resorption vou im- 
veriinderfen Eiweisskfirpern wenigstens nicht unbedingt notbwendig 
erscheine. Dieser Scliluss geht jedoch aus keinem der bisher bekannt 
gewordenen Versuche mit zwingender Nothwendigkeit hervor, und 
die Hypothese, dass die Peptone wohl die ganze Menge des 
stickstoffhaltigen Zersetznnggmaterials vertreten kön- 
nen, ohne jedoch orgauisationsfähig zu sein, hat noch 
immer eine Berechtigung.') 

1) Ist die Beaorption des verdauten Alb. von seiner Diffuaibilit&t abhängig, 
und kann ein Mensch durch Pepton ernährt werden? Virch. Arcb. Bd. 75. S. 144, 

'ii Schon im Jahre 1S74 habe ich im Voit 'sehen Laboratoriuio eine Ter- 
Euchsreihe über die Bedeutung der Feiitoue begonnen, wurde aber leider durch 
anderweitige Obliegenheiten verhindert, diese sehr zeitraubenden Versuche zu 
einem Abachluss zu bringen. Kun hat Dr. Feder im hiesigen physiolo^schen 
Laboratorium eine Beihe von Versuchen ausgeführt, welche, wie ich durch mUnd- 
liebe Mittheilung von Prof. Dr. v. Voit weiss, in dem Sinne »[irecben, dass die 
Peptone zur GewebsbUdnng mcht tauglich aind. 
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Dieser letzteren Hypothese znJ'oIge köimle ein Organismas mit 
Peptonen allein und nur in Verbindung mit den uöthigen stickatoff- 
losen Nahmngsstoffen nur eine gewisse, wenn auch ziemlicb gerattme 
Zeit hindurch am Leben erhalten werden, zur Erhaltung auf die 
Dauer wäre ein Zusatz von soviel unverändertem Eiweiss notbwen- 
dig, als zum Wiederersalz der Gewebe erfordert wird. Dabei ist es 
nicht nnwabrscbeinlich, dass ein Gewicbtstheil Pepton bei den Zer- 
BetzDugen im Kfirper einer gleichen Menge Eiweiss vollständtg 
ügnivalent ist, so dass also die eiweissersparende Wirkung dieser 

I Stoffe Jedenfalls viel grösser ist als die des Leims. 
I Es ißt klar, dass die Peptone aach dann, wenn sie durch weitere 
Persache als untauglich znr Gewobsbildung befunden werden sollten, 
^dessenohngcaebtet sehr werthvolle Nabrnngsstoffe bilden, welche bei 
Kranken die Eiweissnahrnng voraussiebttich Monate lang vertreten 
können und dabei den grossen Vortheil darbiuten, dass sie ohne Wei- 
teres leicht resorbirbar sind. Es würde aber nur ein verhältniss- 
isig geringer Zusatz von unverändertem Eiwi'iss znr Kabrnng 
:big sein, um jeden Ei weiss verlnst vom Körper aufzuheben und 
;h einen Ansatz zu erzielen. In diesem Sinne lassen sich auch 
bislierigen klinischen Erfahrungen über die Ernährung mit Pepto- 
denten. 

Der Anstoss für die Zerlegung der Eiweissstoffe im Körper wird 
den tbierischen Zellen geliefert und zwar ohne active Mit- 
irknng des Sauerstoffs, welcher nur allmählich in die Spal- 
iprodncte eintritt. Pettenkofer nnd Voit haben gefunden, 
unter Umständen sämmtlicher Stickstoff der Nahrung im Haru 
id Koth wieder austritt, wahrend ein Theil des im Eiweiss ent- 
Itenen Kohlenstoffs im Körper zurückbleibt. Die genannten For- 
ler haben daraus den Schluss gezogen, dass das Eiweiss im Körper 
einen stickstoffhaltigen und in einen stickstofffreien Antheil ge- 
spalten werde, welch' letzterer naheza die Zusammensetzung des 
Fettes hat.') Weitere Beobachtungen haben ergeben, dass das 
Fett ein regelmässiges Spallungaproduct der Eiweiss- 
körper darstellt, welches je nach den im Körper vorhandenen 
Bedingangen weiter zu Kohlensäure und Wasser zerlegt oder im 
gaoismus abgelagert wird. 

Unter pathologischen Verhältnissen ktinn die Saue rstoffaufn ahme in 
Körper verringert und die EiweisBzersetzung aehr bedeuleud geatei- 

I) Nach Henneberg werden aus 100 Gnn. EiweiBB 33.5 Gnn. Hirnstoff ab- 
Kcapalten, während zu dem Best Ton 66.5 Grm. 12.3 Gnu. Wasser hinzutreten; 
null AosHcheidung von 27.4 Gnu. KohlenaiLure entstehen hieraus 51.3!) Gnu. Fett. 
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/ gert sein, so daas auuli das stabile Organeiweias in gröaBerem Haasastabe 

I von der Zersetzung betroffen wird. Nach der Meinung von Ä. Fränkel 

I wird sogar dureli Mangel au Sauerstoff im Körper direct ein gesteigerter 

i Zerfall der Gewebe bedingt. In derartigen Fällen wird ein grosser Theil 

] des aus den Eiweisakörpern abgespaltenen Fettes nicht weiter zu Kohlen- 

i' säure und Wasser zerlegt, dasselbe bleibt vielmehr in deu Zellen und 

t unter deu Ueberresten derselben liegen. Man bezeichnet einen derartigen 
^--Vorgang in zutreffender Weise als fettige Degeneration. 

Der Körper bedarf grosser Quantitilten reinen Fleisches, wenn 
Zufuhr und Verbrauch sich deckeu sollen. Wird hingegen Fett zum 
Fleische hinzugefügt, so wird der Bedarf an Fleisch ein geringerer, 
ea wird durch Zusatz von Fett zur Nahrung dieEiweiss- 
zersetzung vermindert. Der stofFliche Erfolg, welchen eine ge- 
wisse Fettmenge im Körper hervorbringt, ist von dem Mengenver- 
hiiltnisse abhängig, in welchem Eiweiss und Fett in der Nahrung 
enthalten sind, femer ist auch der jeweilige Ernährungszustand des 
Organismus vun EinäuBS. 

f In früherer Zeit herrschte allgemein die Ansicht, dass die Intensität . 

der Z ersetz an gs vorginge im Organismus von der Menge des eingeathme- 
i' ten Sauerstoffs abhängig sei. Auch Lieb ig, welcher die Ursache dea 
I Eiweisszerfalles im Körper in den mechanischen LeistuDgen snchte, hegte 
die Vorstellung, daas die Intensität der Verbrennung der stickstofffreien 
Nahrongsstoffe im Organismus von der Menge des elugeathmeten Sauer- 
stoffs bedingt werde. Dieser Lehre zufolge sollten die leicht verbrena- 
lichen, stickstoOTreien Stoffe den Sauerstoff direct binden und dadurch 
V das Biweiss vor der Einwirkung desselben schützen. 

Allein diese Erklärung, dass das, Fett als „ Kespirattonsmittel " den 
Sauerstoff in Beschlag nimmt und dadurch den Eiweissumsatz vermindert, 
kann nicht zutreffend sein; denn die Zufuhr von Fett in der Nahrung 
bedingt auch eine Verminderung des Fettverbrauches im Kör- 
per, und bei ausschliesslicher Darreichung von Fett wird- weniger von 
diesem Nahrungastoffe zersetzt und weniger Sauerstoff gebunden als beim 
Hunger. Es wird ferner unter Umständen die gesammte Eiweisamenge 
der Nahrung im Körper zerlegt, während das Fett zum Ansalze gelangt, 
woraus sich ergibt, dass das Fett schwieriger in einfachere Verbindungen 
zerlegt wird als das Eiweiss und im Organismus nicht der leicht ver- 
brennliche Stoff ist wie ausserhalb desselben. In gleichem Sinne spricht 
die Thatsache, dass bei ausschliesslicher Darreichung von Fett die Fett- 
abgabe vom Körper ganz aufgehoben und unter Umständen sogar Fett 
angesetzt werden kann, während die Eiweissiieraetzung dadurch nicht er- 
heblich beeinfluast wird. 

Aus verschiedenen Thataachen gebt hervor, dass die Stickstoff- 
freien Nahrungsstoffe ebenso wenig durch directe Ein- 
wirkung des Sauerstoffs im Körper zerlegt werden wie 
das Eiweiaa. Auch diese Stoffe werden durch Einwirkung der zelligea 
Gebilde zunächst in einfachere Spaltuugsproducte zerlegt, in welche der 
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[Sauerstoff allmäblicb einrückt. DemgemäBS wird unter dem Einflüsse des 
Fettee weoiger Sauerstoff in den Körper ftHrgenommen, weil dnrcb das- 
selbe der Umsatz vermindert mid deshalb von den Zersetzungsproducten 
weniger Sanerstoff aus dem Blate hin weggenommen wird. 
Im Gegensatze zum Verhalten der EiweisskfSrper im Orgauismus 
ist die GriJase der Fettzersetzang von der Fettzafahr unabhängig, da- 
gegen machen aicb andere Einflüsse in bohem Grade geltend, welche 
fOr den Eiweissumsatz ohne Belang sind. Obenan steht die Arbeits- 
leistung des Körpers, bei welcher die Gewebe eine bedeutend 
grössere Menge von stickstofffreien Nahrungsatoffen zerlegen als in 
der Ruhe. Ferner macht sich eine Einwirkung der Tempera- 
tur der den Klirper umgebenden Luft geltend, indem in der Kälte 
mehr, in der Wärme weniger Kohlensäure geliefert wird, solange die 

IEigenteniperatur des Körpers keine Verminderung erfährt. 
Die Einwirkung der Ausaentemperatur auf die Grösse der Zersetzung 
der BtickstolTfreien Stoffe im Körper nnterstUtzt diejenigen regnlatorischen 
Vorrichtangen im Organismus, welche die Körperwärme durch Regelung 
der Wärmeabgabe constant erhalten ; es wird den BedlirCiiissen des Kör- 
pers entsprechend in der Kälte mehr, in der Wärme weniger Wärme pro- 
dncdrt. Wenn aber die Eigentemperatur des Körpers eine Aeuderuag er- 
leidet, SD wird dadurch die Wärme production in umgekehrter Richtung 
.leeinSuasl, indem beim Sinken der Körpertemperatur eine geringere, beim 
Ansteigen derselben eine grössere Kohlensäure prodnction eintritt. Dasa 
Itei Erhöhung der Körpertemperatur auch der Eiweissumsatz abnorm ge- 
Meigert ist, wurde schon frlllicr erwähnt, so dass also bei fieberhaften 
Zustkoden die Zersetzung aller Körperbestandtheile vermehrt ist. 
Der Einfluss, den die umgebende Temperatur auf die Zersetzungs- 
vorplnge im Organismus ausübt, vollzieht sich wah räch ei nl ich unter 
Vermittelung des Nervensystems, apeciell sensibler Nerven, 
deren Erregung nachgewiesenermaassen auf die Kohleusäureproduction 
TOD entschiedenem Einflüsse ist. 

Die stoffliche Wirkung von Eiweisa und Fett im Körper ist in 
gewissem Sinne eine entgegengesetztei indem ersteres den Stoffamsatz 
ond aeciindär die Sauorstoffaufnahme erhöht, während das Fett einen 
entgegengesetzten Erfolg bedingt. Die Verminderung der Zersetzungs- 
|TorgSnge erzeugt das Fett nicht durch Beschlagnahme des vorhan- 
lenen Sauerstoffs, wir müssen vielmehr aunehmen, dasa durch die 
^enwart desselben das Zeraetzungsvermögen der thieri- 
«chen Zelle herabgesetzt wird. 

Diese Wirkung des Fettes iat von besonderer Wichtigkeit, wenn 

^es sich darum handelt, einen Anaatz von Körperbeataud- 

tbeilen zu erzielen. Bei ausschlieaalicher Zufuhr von Eiweisa können 

«tets nur geringere Mengen dieses Stoffes im Körper zarUck behalten 
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werden, da jeder Zuscbuss von Eiweiss in der Nalirung eine Stei- 
gerung des Umsatzes bedingt, bis nach wenigen Tagen wiedemni 
ein Gleichgewicbtazustand zwischen Einnahmen und Ausgaben ber- 
geütellt ist. Bei gleichzeitiger Darreichung von Eiweiss und Fett 
hingegen ist eine geringere Menge von Eiweiss hinreichend, den 
stofTlichen Bedarf des Organismus zu decken, nnd wenn dasselbe im 
UeberscbuHBe vorhanden ist, so nimmt die Zersetznngsgröase nicht 
in dem Maasse zu wie bei ausschliesslicher Eiweissznfuhr, so dasK 
ein grösserer Bnichtheil des Ueberscbusses im Kfirper unzersetzt ver- 
bleibt und zum Ansätze gelangt. 

Alts verschiedenen Beobachtungen läast sich der Schluss ziehen, dass 
(las Eiweisä, welches unter dem Einflüsse des Fettes im Kärper unzersetzt 
verbleibt, grjissten Theils sich zur Eiweissmasse der Organe binziigesellt 
und Rjch den Bedingungen der Zersetzung gegenüber als Organeiweias 
verbalt. Wenn hingegen bei auaacliliesalicber oder liberwiegender Eiweiss- 
zufnhr eine gewisse Eiweissmenge im KtJrper zurückbehalten wird, so 
wird durch letztere in der Kegel nur die Masse des circulirenden Eiweisses 
vermehrt. 

Wegen der antagonistischen Wirkung von Eiweiss nnd Fett ist 
der stoffliche Erfolg einer gewissen Menge dieser Nabruugsstoffe nicht 
nur von ihrer Quantität, sondern auch von dem relativen Verbält- 
nisB, in welchem dieselben in der Nahrung und im Körper vertreten 
sind, abhängig. 

Wenn ein Körper Fleiscb und Fett ansetzen soll, so darf die Nah- 
rnng keinen zu grossen Ueberfluss von Eiweiss int Verhältntss zn den 
stickst offfreien Nsbrungastoffen enthalten, weil dadurch hauptsächlich die 
Menge des circnlirenden Eiweisses vermehrt wird. Grosse Mengen von 
EiweisB mit Zusatz von wenig Fett bedingen häufig nur einen Ansatz 
von Fett im Kürper, indem in Folge des dadurch hervorgerufenen, leb- 
haften StoflumaatzeB die geaammte eingeführte Eiweissmenge zerstört wird; 
nur das schwer zerselzbare Fett pflegt unter aolchen Umständen angesetzt 
zu werden. 

Wenn Eiweiss und Fett in einem richtigen Verhaltniss in der Nahrung 
vertreten sind, so kann geraume Zeit hindurch ein beträchtlicher Ansatz 
dieser Substanzen im Körper stattfinden, indem letzterer sich nur langsam 
dem Gleichgewichtszustände der Einnahmen und Ausgaben nähert. Wenn 
dagegen vorwiegend Eiweissstoffe zugeführt werden, so pttegt in der Regel 
nur wenige Tage hindurch ein geringer Eiweissansatz stattzufinden, indem 
durch Steigerung des Umsatzes in kurzer Zeit Jener Kör per zustand er- 
reicht wird, bei welchem sieb Einnahmen und Ausgaben decken. 

So beobachtete Voit bei einem Hunde, welcher 32 Tage lang mit 
500 Grm. Fleisch und 250 Grm. Fett gefüttert wurde, in dieser Zeit 
einen Ansatz von 1704 Orm. Fleisch, ohne dass am Schlüsse dieser Reihe 
Stickst offgleicbge wicht erreicht worden war. Bei Darreichnng von 1 5ÜÜ Gnn. 
Fleisch und 25o Grm. i*ett dagegen stellte sich in der Regel schon nach 
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' 3 — 5 Tagen, selten erliehlicli epfiter, der Gteiclj^ewiclitaznstnnd ein, nacli- 
dem ein FleiBclianaatz von circa 300—400 Gnn. staltgerunden hatte. 
Diese Tli&tBacben finden eine befriedigende Erklärung durch die Annahme, 
dase anter dem Einflaese einer entsprechenden Fettmenge das Uberachtlssige 

I Eiweiss der Nahrung grossen Theila als Organeiweiss abgelagert wird, 

ehrend bei Mangel des Fettes durch einen Ceberachusa von Albuminaten 

Bnr die Menge des circulirenden Eiweisses vermehrt wird. Im letzteren 

Fftlle tritt rascli eine Steigerung des Ei weiss Umsatzes ein, bis kein Ueber- 

I Kbuss von Eiweiss mehr in der Kabrung eutlialten und der Gleichgewichts- 

L*iutand eingetreten ist. Eine Vermehrung der Eiweissmasse in den Or- 
ganen hingegen bedingt keine erhebliche Steigerung des Eiweissumsatzes, 
mi 80 weniger dann , wenn durch gleichzeitigen Fettansatz eine ein- 
seitige Vermehrung der Eiweissmaase verhindert wird. Unter solchen 
Umständen kann die ZersetKungsgrösse geraume Zeit hindurch niedriger 
bleiben als die Zufuhr, wodurch die Bedingung fllr den Ansatz gegeben ist 

BT In gleicTier Biclitnng wie das in der Nahrung enthaltene Fett 

^hiirkt anch der iin Kiirper aufgespeiclierte Fettvorrath, 

Bindern derselbe gleicbfalls den Stoffamsatz und secundär die Saner- 

stoffanfhabme vermindert, Dadnrch erklärt es sicli, dass der Hanger 

von fettreichen Organismen länger ertragen werden kann, als von 

_, fettarmen, indem erstere weniger Ton dem Ei weiss ihrer Organe ver- 

■MNsQcben. Hierher gehört noch die Beobachtung, dass bei Thieren, 

H^lche nnr einen geringen Vorratli von Fett in ihrem Ktirper auf- 

^ gespeichert haben, nach längerem Hungern die Eiweisszereetzung be- 

tr&chtlich ansteigt, wenn nämlich das spärliche Körperfett aufgebraucht 

ist und der Organismus ausschliesslich vom Eiweiss seiner Organe lebt. 

H Der im KBrper aufgespeicherte Fettvorrath ist ferner die Ursache, 

H^mmm corpulente Individuen häufig immer mehr an KJirperfUlle zu- 

^mKhmen, wenn sie anch niclit flbermässig viele Kahrnng zu geniessen 

^mflegen. 

^^ Aehnliche oder Übereinstimmende Wirkungen wie den Fetten wurden 
^HHch vielfach dem Glycerin zugeschrieben, wohl hauptsSchlieh auf Grund 
^-•einer physikalischen Eigenschaften und seiner Abstammung. Die Untcr- 
ancbniig hat indessen gezeigt, dass diesem Eitrper die eiweissersparenden 
Wirkungen der Fette nicht zukommen, indem dasselbe unter Vermehrung 
der Diurese den Eiweissumaatz erhöht. Da das Glycerin in grösserer 
Menge durch den Harn wieder ausgeschieden wird, so ist es auch min- 
destens sehr fraglich, ob dasselbe eine erhebliche Erspamiss von Fett 
im Körper bewirken kann. 

Mit der Wirkung des Fettes stimmt die der Kohle- 
hydrate in vieler Beziehung überein, insbesondere vennögeu 
dieselben gleichfalls eine gewisse Menge von Eiweiss vor der Zer- 
setznng xb schützen und den Uehergang desselben in Organeiweiss zn 
Temitteln. Die Bedingimgen fUr den Zerfall der Kohlehydrate sind 
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indessen keineswegs gauK die gleichen wie diejenigen, welche für die ' 
Zeraetzang des Fettea bestehen. So wissen wir, daas die Fettzersetzung "^ 
im Körper von der Zufuhr dieses NahrnngsstofFes unabhängig ist und 
dass ein Ueberachnss davon regelmässig einen Fettausatz bewirkt. 
Dagegen werden die Kohlehydrate nach den Versuchen von Petten- 
kofer und Voit auch dann nahezu vollständig im Körper zerlegt, 
wenn dieselben in grossem Ueberscbueae dargereicht werden. Daraus 
ist aucli zu entnehmen, dass ein Uebergang derKohlehydrate 
in Fett, wie man früher allgemein annahm, im Organismu» 
wahrscheinlich nicht stattfindet, wenigstens konnte ein der- 
artiger Uebergang bis jetzt nie nachgewiesen werden. Wenn wir 
nichtsdestoweniger beobachten, daas die Kohlehydrale bei gleich- 
zeitiger Darreichung von Eiweiss und Fett den Ansatz von Körper- 
bestami theilen, insbesondere von Fett begünstigen, ao beruht dies 
darauf, dass die Kohlehydrate sehr leicht der Zersetzung anheimfallen 
und dadurch andere Nahrungsetoffe vor dem Zerfall schützen. Bei 
Gegenwart von Fett und Kohlehydraten in der Nahrung werden stets 
die letzteren zuerst aufgebraucht, und wenn dieselben in genügender 
Menge vorhanden sind, können sie den Fettverbrauch im Körper völlig 
aufheben. Auch bei Ernährung mit Fleisch und Kohlehydraten allein 
ohne Zusatz von Fett kann ein Fettansatz stattfinden, indem das-. 
jenige Fett, welches als Spaltungsproduct aus den Eiweisskörpem 
entsteht, durch die Kohlehydrate der Zersetzung entzogen wird and 
zum Ansatz gelangt. 

Die leichte Zersetzbarkeit der Kohlehydrate im Kijrper darf nicht 
von der grossen Verwandtschaft derselben zum Sauerstoff abhängig ge- 
macht werden, der Grund dafür ist vieiraehr ebenfalls in den Bigeuachaften 
der thierischen Gewebe zu suchen. In der Voraussetzung, dasa sich die 
Acquivaleute der Nabrungsstoffe im Körper verhalten wie die Mengen von 
Sauerstoff, welche zur UeberfUhruug derselben in die letzten Eudproducte 
der Zersetzung nüthig sind, hat man frUher angenommen, dass 241) Stärke- 
mehl gleichwertig seien mit 100 Fett, da zur Umwandlung der genannten 
Mengen dieser Stoffe in Kohlensäure und Waaser die gleichen Quantitäten 
Sauerstoff nöthig sind. Nach Pettenkofer und Voit ist diese Anahme 
nicht richtig, indem der Versuch ergiebt, dass im lebenden Organiamus 
175 St&Tke in ihren stofflichen Wirkungen 100 Fett annähernd äqui- 
valent sind. 

Dnrch die Wirkung der Kohlehydrate wird der Ansatz von Körper- 
bestandtheilen und zwar von Eiweiss und Fett in hohem Grade be- 
günstigt. Soll hei einem Organismus ein Ansatz von Eiweiss erzielt 
werden, ohne dass der Fettvorrath desselben dabei eine wesentliche 
Vermehrung erfährt, so niuss eine reichliche Menge von Eiweiss mit 
relativ geringen Quantitäten von Kohlehydraten dargereicht werden. 



Die Bedeutung; der einzelnen Kabntngsstoffc. 31 

Erscheint biDgegen ein stärkerer Fettansatz wünschenswerth, so mngs 
die Nabrnng weniger Eiweiss und mehr Kohlehydrate noter gleich- 
zeitigem Zusatz von Fett enthalten. 

Ueber den Nahrwerth des leinigelienden Gewehes und des 
Leims wnrden im Laufe der Zeit sehr widersprechende Meinungen 
aufgestellt, indem Einige diese Stoffe geradezu fHr die eigentlish 
ntlhrenden Prineipien erklärten, während andere Beobachter durch 
Experimente zu dem Schlüsse gekommen sind, dass denselben jeg- 
licher Näbrwerth mangele. Indessen zeigte sich bei weiteren Ver- 
suchen, dass die leimgebenden Substanzen im Klirper zerlegt werden 
und Harnstoff als Zersctzungsproduct liefern, woraus zu entnehmen 
war, dass diese Stoffe in der Tbat als Nahrungsstoffe zu betrachten 
seien. Genauere Einsicht in die Bedeutung des Leims für die Er- 
nährung bracliten die Versuche von Voit, aus welchen hervorgeht, 
dass der Leim mit grosser Leichtigkeit im Körper zer- 
setzt wird und dabei innerhalb einer gewissen Grenze 
die Eiweissstoffe zu ersetzen und zu vertreten vermag. 
Die Leiinmengen, welche mit der Nahrung dem Organismus einver- 
leibt werden, fallen stets innerhalb kurner Zeit vollstilndig der Zer- 
setzung anhcim, hingegen wird dadurch die Eiweisszersctzung ent- 
sprechend den dargereichten Leimquantitflten verringert. Durch Dar- 
reichung von Leim kOnnen erheblich grössere Eiwe issmengen im 
Körper erspart oder znm Ansatz gebracht werden als durch Zufuhr 
von Fett und Kohlehydraten. Vollständig lässt sich indessen 
das Eiweiss in der Nahrung durch Leimsubstanzen nicht 
ersetzen, da ein beständiger, wenn auch geringer Eiweissverlust 
vom Körper auch dann noch stattfindet, wenn so^-iel Leim dargereicht 

Kwird, als der Organismus davon zu bewältigen vennag. 

Der Umstand, dass die Leimsubstanzen der Nahrung in kurzer 
Eeit vollständig der Zersetzung anheimfallen und im KiSrper niemals 
mm Ansatz gelangen, deutet darauf hin, dass diese Stoffe zum Auf- 
hau und zum Ersatz von Gewebsbestandth eilen untauglich sind. Da 
aber die Gewebe beständig einen kleinen Bruchtheil ihrer eiweiss- 
arligen Bestandtheile verlieren, so muss auch bei ausschliesslicher 
Leiniflitterung ein beständiger Eiweissverlust des Kilrpcrs stattfinden, 
indem der Leint die verbrauchten Gewebsbestandtheile nicht zu er- 
setzen vermag. Aus diesem Grunde bildet der Leim auch bei Zu- 
satz der ni)thigen Menge von Fett und Kohlehydraten und äi)l/,(ni 
keine vollständige Nahrung, welche den Kflrper auf seinem [)eMtani|t> 

E erbalten vermag; hierzu ist stets ein Zusatz von EiwciMHHlMffnM 
iweadig. 
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Voit hat einen Hund von 29.5 Kil. Körpergewicht 35 Tage lang mit 
einer täglichen Zufuhr von 150 Grm. Fleisch, 150 Grm. Leim, 150 Orm. 
Stärkemehl und 5 Grm. Fleiächextract ernährt und dabei beobachtet, daes 
das Thier solange, als ea die bestimmte Nahrnngsmenge zu sich nahm, 
sich nahezu anf eeinem Körpergewichte erhielt. Später wurde, wie dies 
bei Leimfiitternng in der Regel der Fall zu sein pflegt, die Nahrung theil- 
weise verweigert, so dass ein etwas grösserer Körpergewichtsverlust eintrat. 

Hingegen ging ein anderer Hund von 25 Kit, Körpergewicht, wel- 
cher täglich 20(1 Grm. lufttrockenen Leim (mit 30.45 Stickstoff), 25ü GmJ, 
Starkemelil, 100 Grm. Fett und 12 Grm. Fleisch ex tract erhielt, aber 
ohne Zusatz von Eiweiss, am 30. Tage zu Grunde. Am ß. Versuchstage 
begann das Thier, die ihm vorgesetzte Nahrung zu verweigern, welche 
sodann gewaltsam beigebracht wui-de und zwar auch dann noch, als h&nfiger 
reichliches Erbrechen sich einstellte. Nach 2ätägiger Leim Witterung zci^ 
das Thier sehr auffällige Krankheitsaymptome , wesshalb am 29. Tage 
der Versuch unterbrochen werden sollte. Der Hnnd erhielt gemischte 
Kost vorgesetzt, welche er begierig zu sich nahm, aber alsbald wieder er- 
brach, »nd in der darauf folgenden Nacht stellte sich der Tod ein. 

Die Section brachte keinerlei Veränderung in den Organen zn Tage, 
welche als Todesursache hätte wirken können. Vermuthlich bedingt die 
ausschliessliche Fütterung mit Leim und stickstofffreien Nahrnngastoffen 
nach Ablauf einiger Zeit Veränderungen in der Zusammensetzung der 
EmUhrnngailtiBsigkeit, welche mit dem Leben nnvertrüglich sind. 

Die Zufuhr von Leim bewirkt auch eine geringe Vermindeniiig 
in der Zersetznng der stickstofffreien Stoffe im Körper, so dass also 
dieser Nalirungsatoff in seiner Wirkung weder mit den Eiweisskör- 
pern noch auch mit den Fetton und Kohlehydraten völlig UbereiD- 
stimmt. 

Wie erwähnt, vermag der Leim einen beträchtUchen Theil der Eiweiss- 
stoffe in der Nahrung zu ersetzen, derselbe besitzt aber ein viel höheres 
Nahrungsäquivalent wie das Eiweiss, indem nacb den Versuchen von 
Voit 169 Grm. trockener Leim annähernd die gleiche Wirkung haben 
wie 84 Grm, trockenes Eiweiss. In 100 Grm. trockenen Leims sind 
17.3 Gnn. Stickstoff enthalten, so dass also bei LeimfUtterung znr Er- 
.reichnng des gleichen Zweckes vielmehr stickstoffhaltige Substanz dem 
Körper einverleibt werden muss, als bei Eiweissfiltterung, und in Ueber- 
einstimmung damit werden bei Ernährung mit Leim sehr grosse Mengen 
von Harnstoff ausgeschieden. Die grosse Darnstoffansscheidung ist wiedernm 
Ursache einer gesteigerten Diurese und eines grossen KlUssigkeitsbedllrf- 
nisses, welches sich geltend macht, wenn grössere Mengen von Leim in 
der Nahrung enthalten sind. 

Eine genaue Kenntniss Über die Bedeutung der Aschebestand- 
t heile fllr die Ernährung erseheint von besonderer Wichtigkeit, da 
die Fleischhrflhen, deren Wirksamkeit vielfach mit dem Hinweis auf 
ihren reichliclion Gehalt an Näbrsalzen begründet wurde, von jeher 
in der KmnkendilUetik eine grosse Rolle spielen. Man hat die I 
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Ftalze nicht nur fUr den Aufbau und WiederersatK der Gewebe, son- 
dern auch für die Verdaunng und Resorption der übrigen Nahrungs- 
stoffe für anentbehrlich erachtet und denselben ausserdem noch be- 
stimmte Wirltungen im Körper, insbesondere in den Suften desselben, 
^ »igesülirieben. 

B Ans der Untersuchung von J. Förster geht hervor, dasa Thiere 

B^in Folge der Ent/.iebung der nothwendigen SaUe nach 
^B«iniger Zeit ebenso sicher zu Grunde gehen wie durch 
^^feiweisshunger. Dabei geht die Verdauung und Resorption der 
BKahmngsstoÖe, sowie der Stoffzerfall im Körper anriinglicli ganz 
normal von Statten, erst nach längerer Zeit stellt sicii mangelhafte 
Secretion der Verdauungssälte und Störung in der Anfnahnie der Nah- 
rongsstoffe ein. Bei fortgesetztem Salzhnnger werden die Thiere 
schwach und hinfällig, es treten läbmungsartige Zustände und end- 
lieh der Tod ein, obgleich der Körper an Fleisch und Fett nicht 
. erheblieh eingebUsst bat. 

i^ Ohne Zweifel ist ein Wachsthum und ein Ansatz von Körper- 

Hbestandtheilen ohne Gegenwart der nöthigen Salze nnmöglich. Aber 

' ' itncb fUr den Beharrungszustand des Körpers ist die Zufuhr einer 

gewissen Menge von Nührsalzen nothwendig, weil ausserdem der 

Kttrper beständig Salze abgibt und dadurch zu Grunde geht, ohne 

dass eine Abnahme der übrigen Körperbestandtheile damit verbunden 

ist. Diese Thatsachen lassen indessen nicht entnehmen, welche 

Mengen von Salzen in der Nahrung enthalten sein müssen, 

_ um einen Verlust derselben vom Kfirper zu verhttten, und welche 

biWirkuDg ein Ueberschnss derselben hervorbringt. 

^ft FUr die Beantwortimg der ersteren Frage liefern die Versuche 

^KiOD J. Forster gewisse Anhaltspunkte, indem sich hei denselben er- 

^B^), dass die bei den Zersetzungsproeessen frei werdenden Asehe- 

^Hutandtheile nicht in der gleichen Weise wie die organischen Zer- 

^^Setznng«producle zur Ausscheidung gelangen, sondern als unverbrenn- 

liche Stoffe im Körper zurückgehalten werden und zu weitereu 

Zwecken Wiederverwendung finden können. 

Eine geriuge Auescheidung von Ascliebestandtli eilen dauert auch bei 
Darreichung von möglichst salzfreier Nahrung fort, und zwar erscheint 
dieselbe um ao geringer, je mehr salzfreie Nahrungsatoffe 
Aufnahme gelangen. Läsat man aber ein Tliier, welches einige 
it bidurch mit salzfreier Nahrung gefuttert worden ist, hungern, 
tritt eine Vermehrung in der SalzauascheiduDg eiu. 
Nach J. Förster befinden sich die eigentlichen Körpersalze in fester 
Verbindung mit den orgauisirten Gebilden und mit den Säften des Rdr- 
P«rg, und können als solche nicht zur Ausscheidung gelangen. Ausserdem 
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ist eine gewisse Menge von Salzen einfach in den Säften des Körpers 
gelöst, nftmlicli diejenigen, welche im Ueberschusse mit der Nahrnng ein- 
geführt werden, und diejenigen, welche bei der Zeraetzung der organi- 
schen Stoffe frei werden. Von diesen Salzen wird beständig ein gewisser 
Antheil aus dem Körper ausgeschieden; wenn aber hei Entziehnng der 
NälirBalze salzarme Nalirnngsstoffe, insbesondere eiweissartige Substanzen, 
in den Säftestrom gelangen und daselbst die bei der Zersetzung freige- 
wordenen Afichebestandtheile vorfinden, so werden dieselben neuerdinga 
in die Verbindungen hereingezogen. 

Wir gemessen in unserer Nahrung in der Kegel eine weit grilssere 
Menge von Salzen, als zum Ersätze in den Geweben nothwendig ist. 
Dfr UeberacliuBS wird mit dem Harn wieder ausgeschieden, und nur 
dann, wenn ein Angatz von Körpersubstanzen stattfindet, wird eine 
grössere Menge von Salzen im Körper zurückbehalten. Diejenige 
Menge von AsehebestandtheUeo, welche der Kürper für den Wieder- 
ersatz nothwendig bedarf, ist in den meisten unserer Nahrungsmittel 
hinreichend vorhanden, und ein weiterer Zusatz von Salzen, vor Allem 
von Kochsalz, erillllt den Zweck, die Speisen schmackhafter zn wa- 
chen, dasselbe dient als Genussmittel. Ob indessen nicht unter 
Uuistilnden und bei gewissen StUriingen ein Ueberschuss voq Asche- 
bestan dt heilen in der Nahrung envönscht und zweckdienlich sei^ 
darüber ist noch wenig bekannt. 

Ueber den Verbrauch und über die Ausscheidung der Aschebeatand- 
theile unter pathologischen Verhältnissen sind vorliluiig nur wenige 
positive Tliatsachen bekannt. Zu diesen gehört die verminderte Aus- 
scheidung der Clüoride bei manchen, insbesondere entzUndlicbeu Krank- 
b eitsproc essen , sowie die vermehrte Kaliansscbeidung im Fieber, welch' 
letztere wahrscheinlich mit dem gesteigerten Zerfall der Gewebe Hand 
in Hand geht. Im Gegensatze zu diesen Kranklieitsprocessen , bei wel- 
ohen das abnorme Verhalten der Ascliebestandtheile wohl nur von unter- 
geordneter Bedeutung ist, haben Garrod und nach ihm verscbiedene 
andere Autoren die Entstehung des Scorbuta von einem Maugel an Kali- 
salzen in der Nahrnng hergeleitet. 

Da indessen keineswegs alle Falle von Scorbut auf eine ungenügende 
Zufuhr von Kalisalzen in der Nahrung zurückgeführt werden können, 
so hat Immermann der Garrod'schen Hypothese dadurch eine all- 
gemeinere Fassung gegeben, dass er auf den Mangel an Kalisalzen in 
den Geweben als mögliche Entstehungsursache hinwies, gleichgilüg 
ob der Mangel an Organkali durch ungenügende Zufuhr oder durch ander- 
weitig eingeleitete, trcphische Störungen in den Geweben bedingt ist 
Mit dieser Annahme ist auch die Beobachtung von Duchek, welcher 
den Harn während der Exacerbationen des Scorbuts relativ reich an Kali- 
salzen fand, wohl vereinbar. 

Der Umstand, dass Salzhunger hei Tbieren erst nach geraumer Zeit 
krankhafte Erscheinungen herbeiführt, da die normalen Orgaue ihre 
bestandtheile festhalten und wiederverwenden, liefert keinen Beweis 
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[ die Zulässigkeit der Garrod'schen Hypothese; ebensowenig besagt der 
umstand, dass es noch nicht gelangen ist, bei Thieren durch Entziehnng 
der Nabrsalze scorbntKhnliche Erscheinungen hervorzurufen. Fraglich 
mose 68 liingegen erscheinen, ob bei derjenigen Ernährungsweise, welche 
erfahrungflgemäss Scorbut zu erzeugen vermag, in der That so weuig 
Kalisalze dem ÜrganJamus einverleibt werden, dase das geringe Bedürf- 
niBB desselben im Beharruugszustancle nicht gedeckt wird. 

Die Frage, ob den scorbudschen Ernährnuggstörungen eine Abnahme 
des Kaligehaltes in den Organen zu Grunde liegt oder nicht, muss zu- 
nächst, wie Immermann mit Recht bemerlft, durch Untersachnngen der 
Organe in Bezug auf ihren Aschegehalt dem Entscheid nHher gerUckt 
werden. Vorläufig wird bei der Auswahl der Nahmngsatoffe zur Ver- 
hütung und Heilung des Seorbuts auf einen reichliehen Gehalt derselben 
an Kalisalzen Rücksicht zu nehmen sein. 

Zu den anorganischen Nahningsstoflen gehört auch das Wasser, 
welches den p-össten Thetl des gesaumiten Körpergewichts ausmacht. 
Dasselbe ermöglicht die Lösung der Stoffe und den Verkehr sämnit- 
licher Kiirperprovinzen unter einander und ist auch an dem Aufbau 
der Gewebe direct betheiligt. Durch Haut und Lungen, sowie durch 
die verschiedenen F'xcrete verliert der Körper beständig ansehnliche 
Quantitäten von Wasser, welche durch Zufuhr wieder ersetzt werden 
mtlssen. Da die Grösse der Wasserabgabe durch verschiedene Be- 
diognngen in hohem Grade beeiuflusst ist, so igt auch dag Flllssig- 
keitsbedUrfniss des Organismus ein wechselndes, dasselbe ist vor 
Allem abhängig von der Eigenwärme des Körpers und von der Mnskel- 
arbeit, von der Temperatur und dem Wassergehalte der umgebenden 
Luft, Bowie von der Art und der Menge fester Stoffe, welche dem 
K'irper einverleibt werden. Der Wiederersalz des vom Körper ab- 
gegebenen Wassers erfolgt zum Theil durch die verschiedenen, wasser- 
haltigen Nahrungsmittel, zum Theil durch die Zufuhr verschiedener 
Getränke, von welch' letzteren insbesondere das Trinkwasser und 
die alkoholischen Getränke in Betracht kommen. 

Das Trinkwasser enthält stets eine gewisse Menge von Gasen und 
Mineralbestandtlieilen gelöst, welche in Verbindung mit einer gewissen 
Temperatar den Wohlgeschmack desselben bedingen; letztere können im 
Körper auch zum Aufbau und Wiederersatz der Gewebe Verwendung 
finden. Die Eigenschaften, welche ein gutes Trinkwasser besitzen soll, 
sowie die nachtheiligen Folgen, welche der Genuas schlechten Wassers 
nach sich ziehen kann, ausführlicher zu besprechen, gehört nicht in den 
Plan der vorliegenden Darstellnng. 

Die alkoholischen Getränke vereinigen mit der Ergänzung 
lies Wasserverlustea des Körpers noch verschiedene anderweitige Wir- 
kungen. Der Alkohol wird zum kleinen Theil durch Haut und Lungen, 
sowie durch die Nieren unverändert wieder aus dem Körper ausgeschie- 
den, znm grossen Theil wird derselbe in Kohlensäure und Wasser über- 
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gefuhrt. Dabei erleidet der Eiweissumsatz keine erbebliclie Veränderung, 
der Fettnmsatz hingegen wird durch kleinere Alkobolmengen verniiniJert, 
während deraelbe durch sehr grosso Gaben wenigstens bei Thieren ge- 
steigert werden kann. Der Alkohol wirkt also in Folge seiner Zersetzung 
im Eärper und durch seinen Fett ersparenclen Einfluss im Sinne eines 
Nahrnngsstoffes. Bei verschiedenen unserer alkoholischen Getränke wird 
ihre nahrhafte Wirkung noch erhöht durch die Gegenwart geringer Men- 
gen anderweitiger Nahrungsstoffe , wie Zucker u. s. w, , und es ist wohl 
erklärlich, wie dieselben in reichlicher Menge gewohnheitsgemäss genossea 
zur übermässigen Fettanhäufung im Körper fuhren köunen, indem sich 
die geringen Einzeln Wirkungen zu ansehnlichen Grössen summiren. 

Die grosse Bedeutung, welche den alkoholischen Getränken zukommt, 
verdanken dieselben jedoch keineswegs ihrer Wirkung als Nahrutigastoffe, 
dieselben sind vielmehr in erster Reihe Erregungs- und Genuss- 
mittel und als solche sind sie insbesondere bei zahlreichen Krankheita- 
zuständen geradezu unentbehrlich. 

Unter normalen Verhältnissen wird daa WafiserbedflrfniBS des Or- 
ganismus durch das DuratgefUhl angezeigt, welches sich bei Ein- 
dicknog der Säfte, aber auch bei Trockenheit der Raclienschleiinliaut, 
sowie bei gewissen Reizungen derselben, z. B. durch manche Gewürze, 
zu erkennen gibt. Aber auch bei pathologischen Zuständen igt der 
Durst ein Maassstab für den Wasserbedarf des Organismus, welcher 
sehr häufig in Folge vermehrter Wasserverluste gesteigert ist. Aller- 
dings ist es nicht selten, daäs bei mangelhafter sensorieller Thätig- 
keit das Dnrstgefilhl nicht wahrgenommen oder von den Kranken 
nicht zum Ausdruck gebracht wird; auch mag in einzelnen Fällen 
vermehrtes Durstgefühl ohne Steigerung des FlUssigkeitsbedarfes als 
ein nervöses Symptom vorkommen. 

Wenn der Wasserverlnst des Küi-pers keinen oder nur ungenQ- 
genden Wiederersatz findet, so tritt Wasserverarmnng der Säfte und 
der Gewebe ein, und bei höheren Graden derselben kommt es zu 
einer Reihe bedeutungsvoller Störungen im thieriscben Hanshalte. 
Letztere erscheinen besonders dann hochgradig, wenn der Kfirper in 
sehr kurzer Zeit grössere Mengen von Wasser verliert; es wird als- 
dann die Circulation des Blutes eine ungenügende, was insbesondere 
eine mangelhafte Vertheilung der Wärme und eine Zurückhaltung der 
Zersetzungsproducte im Körper zur Folge hat. 

Bei sehr reichlicher Wasseraufnahme tritt eine entsprechende Ver- 
mehrung der Harnausscheidung ein, indem der Blutdruck, und mit 
diesem die NierenthUtigkeit gesteigert wird; dabei zeigt sich auch 
der Eiweissumsatz erhebt, weil die grössere Menge von Flüssigkeit 
einen lebhafteren Säftestrom in den Gewehen bedingt. 

Die Getränkmenge, welche Kranke erhalten sollen, rauas 
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^iaen dem Witsserverluste des Körpers und dem Dnrst^efllhl «Dgepasst 
irden; bei getrübtem Sensorinm ist es notliwendig, den KraDken anch 
ine ihr Verl&ngen Ans Döthige Flüsugkeitsquantain beizubringen. 

Unter Umständen erscheint es jedoch geboten, die Flilasigkeitszufnhr 

ihr oder minder zn beschränken, so bei mangelhafter Resorption 

Seiten des Magens oder Darms oder bei abnormen ReiztingBznständen 

laer Eingeweide ; ferner kann durch Wasserentziebung des Körpers die 

.arsADgnog abnormer t'IUssTgkeitaansammlungen befördert werden. Bei 

'bauchen Krank heitszuständen soll jede Ueberfilllnng des GefässayatemB 

id jede erheblichere BlaldmckstcigeniDg Termieden werden, wesshalb es 

'eckmäeaig erscheint, dass auch derartige Individoen möglichst wenig 

Getränke zu sich nehmen. 

Eine reichliche FIQsaigkeitsznfnbr wird besonders dann am Platze 
sein, wenn es sich darum handelt, dass ein lebhafter Flllsaigkeitsstrom 
durch die Gewebe circnlire und daas gewisse Stoffe aas denselben hin- 
n-eg^apftlt werden. Eine reichliche Fllissigkeitsznfuhr kann auch auf die 
ThJitigkeit des Verdannngskanals einen gewissen Einünss ausüben, und 
die d«ranf folgende reichliche Diurese erscheint zuweilen wunschenswerth, 
die Hamwege möglichst zu durctispUlen oder die Reizung derselben 
I einen concentrirten Ham zu vermeiden.'} 

Ausser den eigentlichen Nahrungs3tofFen nimmt der Mensch eine 
ansehnliche Menge von Substanzen ?.a sich, welche weder zum Er- 
sätze iider zur Venaehrung der Körperbestandtheile dienen, noch zur 
Unterhaltung der Lebensprocesse direct nothwendig sind; es sind 
diess die sogenannten Genussmittel, welche die verschiedenartig- 
sten Einwirkungen anf das Nervensystem hervorbringen und da- 
dorch schon im gesunden Zustande, noch mehr aber bei Krankheits- 
processen von der weittragendsten Bedeutung sind. Hierher gehören 
die verschiedenen schmeckenden Substanzen, welche in unseren Nah- 
rnngsmitteln enthalten sind oder bei der Zubereitung derselben ent- 
stehen, femer der Fleiscbextract, Kaffee, Tliee, Chocolade, die ver- 
schiedensten Gewflrze, Kochsalz, die alkoholischen Getränke n. b. w. 
Änch solche Substanzen, welclien die Bedeutung von mrklichen Nah- 
rnngsstoffen zukommt, wie z. B. der Zucker, können durch ihren 
Einfluss auf den Geschmack gleichzeitig als Genussmittel wirken. 

Eine grosse Anzahl der Genussmittel Übt einen müchtigen Etn- 
fla»8 anf die Thatigkeit der Verdauungsorgane und dadurch 
Mich anf unser gesammtes Wohlbefinden aus, indem sie entweder 
in den Geschmacks- oder Geruch sorganen angenehme Erregung^zu- 
slände heiTomifen oder im Verdauungskanale selbst gewisse Nerven- 
erregnngen erzeugen, oder endlich nach ihrer Resorption ins Blnt anf 
den VenJaunngsact zurückwirken. 

II Eine Erörtemng der TeracUedenea Wirknngen, welche die Getränke je 
nach ihrer Temperatur u. 9. w, hervorbringen können , gehört nicht in das Be- 
r^ch dieser Darstellung. 
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Die Wichtigkeit zahlreicler Nerven ei nflüsBe für eiue eraprieäsHche 
Thätigkeit der YerdaiiuDgeorgaue bat Voit in seiner Abhandlung über 
die Bedeutnng der Genussmittel durch zahlreiche Thatsachen und alltü^ 
liehe Wahrnehmungen hinlänglich illustrirt. Angenehme Sinnesemplin- 
dungen, insbesondere der Wohlgeschmack der Speisen sind unabweisbare 
Erfordernisse für die Aufnabme und gedeihliche Verarbeitung der Nah- 
rung. Eine geschmacklose Nahrung wird von Menschen und Thieren 
mit Absehen zurückgewiesen, und eine mit Widerwillen genossene Speise 
wird in der Regel schlecht ertragen. Insbesondere bei Kranken hat man 
häufig Gelegenheit zu beobachten, welcli' wichtige Rolle das Nervensystem 
und insbesondere die Geschmacksempfindung bei der Verdauung spielt; 
nicht mir der Mangel, sondern auch die Monotonie der schmeckenden 
Substanzen ist im Stande, Ekel und Erbrechen he rvorzn rufen. 

Die hierher gehörigen Erscheinungen sind zum Tbeü wenigstem 
wohl verständlich, da der Einäuss bekannt ist, welchen die Erregungen 
der Nervenendigungen in der Scbleimhaut des Verdauungskunals auf die 
Absonderung der Verdauungssäfte und auf die peristaltischen Bewegungen 
ausüben. Ausserdem müssen wir anneJimen, dass von den Centralorganen 
des Nervensystems aus auch noch anderweitige, directe und reflectorische 
Erregungszustände an die Verdaunngsorgane übermittelt werden kennen; 
es existiren offenbar zahlreiche Nervenbahnen, durch welche die verschie- 
denen Organe des Körpers mit den Verdauungswerkzeugen in Wecbael- 
Wirkung stehen. 

Durch die Erfahrung hat der Mensch zahlreiche Zubereitung»- 
weisen und Zugammenstellungen verschiedener NaUrung;sniittel ans- 
findig gemacht, welche sich durch ihren Gehalt au vcrscbiedenea 
Kahrungsstoffen zweckmässig ergänzen und zugleich jene Abwechs- 
lung in den Geschmacksempfindungen hervorbringen, welche fUr uns 
ein unabweisbares Bedürfniss ist. Eine viillig monotone Nahrunj;, 
wenn dieselbe auch allen Übrigen Anforderungen entspricht, wird 
un.s alsbald zum Ueberdruss. 

Ein anderer Tbeü der Gennssmittel Übt keinen Einfluss auf die 
Vorgänge bei der Verdauung aus, dieselben bewirken aber nach ihrer 
Resorption ins Blut verschiedene, angenehme und uUtzliche, Erregungs- 
zustände des Nervensystems, welche uns die Empfindung des Wohl- 
behagen)! oder auch die Befähigung zu erhöhter Leistung verschaffen. 
Die Steigerung der functionellen Leistungen verschiedener Organe, ins- 
besondere des Herzens, welche eine Anzahl dieser Stoffe nnnüttel- 
har zu bewirken im Stande ist, verleiht denselben fllr die Kranken- 
behandlung einen ausserordentlich grossen Werth. In Anbetracht der 
eben genannten Wirknngi'u werden diese Stoffe auch als Reizmittel 
bezeichnet. 
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Die wichtigsten Nahrung»- und Genassmittel. 

Znr Erreichung einea bestimmten stolflicben Erfolges im Körper 
^t ein gewisses Mengen verhältnisa der einzelnen Nahrimprsstoffe notli- 
irendig, welches jedoch nur in wenigen Fällen in einem einzelnen 
Nahrungsmittel hergestellt ist. Die Kenntniss über den Gehalt der 
Verschiedenen Nahnmgsmittel an Nahnmgsstoffen niuss die Grundlage 
Bälden, um dnrch Mischnng und Zusammensetznng das in jedem ein- 
seinen Falle erfnrderliche Mengenverhiiltniss herzustellen. ') Allein 
I schon unter normalen Verhältnissen erweisen sich die gleichen Men- 
der einzelnen Nahnmgsstoffe als sehr ungleichwerthig je nach 
äler Art und Form des Nahrungsmittels, in welchem dieselben ent- 
" Uten sind; so sind z. B. 100 Gnu. Eiweias, welche in Schwarzbrod 
«nd Kartoffeln enthalten sind, durchans nielit gleichwerthig mit 
100 Grm. Eiweiss in der Form von Fleisch oder Milch. Eine noch 
höhere Bedeutnng erhalten diese Unterschiede der einzelnen Nah- 
. jongsmittel, welche sieh theils auf ihren Wohlgeschmack, theils auf 
Üe Verdaulichkeit und Ausnutzung derselben im Darme beziehen, 
i der Emälming kranker Individuen. Ein erforderliches Mengen- 
BrbAltnisa von Nahrnngsstoffen Hesse sich in der Mehrzahl der Fülle 
rerhültoissmässig leicht herstellen, aber wenn das Gemische allen 
nfordemngen entsprechen soll, dann dürfen in demselben nur solche 
Ifahnmgsmitlel enthalten sein, welche der Verdauung und Ausnutzung 
1 Darme keine Schwierigkeiten darbieten, und ausserdem muss der 
SBchmRck ein möglichst zusagender sein. 

Die Xahnmgsmittel des Menschen sind theils animalischen, theils 
igetsbiltschen Ursprungs. 

Animob'sche NakrungsmiUel. 
Die aus dem Thierreiche stammenden Nahrungsmittel sind durch 
tn reichlichen Gehalt an Eiweissstoffen, sowie auch an schraecken- 
len Substanzen ausgezeichnet, ausserdem haben Erfahrung und Be- 
obachtung gelehrt, dass die meisten derselben von den menschlichen 
Verdanungsorganen viel leichter und vollständiger bewältigt werden, 
'iflls dieas bei der Mehrzahl der Nahrungsmittel aus dem Fflanzen- 
iche der Fall ist. 



■tei. 



1) üeber die ZusammenHet^ung der moisten Nahrunga- und Genusamittel 
liegen gegemrärtig zahlreiche Analysen vor. Es war ein sehr danken swerthes 
UntemMimen vonJ. Koenig, die betreffenden, an TerBchiedenen Orten zorstren- 
ten Angat)en der neueren Zeit aorgßkitig zn Bammeln und durch eigene Analysen. 
m Tervollständigen. Ich tteschrfinke mich darauf, flkr die wichtigsten Nahrungs- 

EOenossmittel die betrefTendon Mittelzahlen nach J. Koenig anzuführen und 
eise in Betreu' der genaueren Angaben und der Literatur auf diesen Autor. 
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Das wichtigste unter den animalisclien Nahrungsmitteln ist das 
Mvskelßi-isch verschiedener Thieie. 

Daa Fleisch ist bekannttidi ein Aggregat verschiedener Gewebe, ia 
welchem ausser den eigentlichen Muskel elenienten auch Blutgel^sse und 
Nerven, ferner wecliaelnde Mengten von Bindesubstanz und elastischem 
Oewebe und von Fett enthalten siuJ. 

Reines Muskelfleiscli besteht im Durchschnitt aus TG^u Waaaer und 
24 "/o festen Bestandtheilen. Zu den letzteren gehören verschiedene Eiweiss- 
kUrper und diesen verwandte Stoffe, ferner eine Anzalil theils unbekann- 
ter, theils bekannter Estractivatoffe, wie Kreatin, Kreatinin, Carnin, Xan- 
thin, Hyposanthin, Lecitliin u. s. w., sodann einige Kohlehydrate und ver- 
schiedene Mengen von Fett, endlich die sogenannten Aschebestandtheile. 

Die Menge der Eiweissstoffe betrifgt ca. ao^/o des frischen und aus- 
geschnittenen Muskclfleisches ; dieselben sind theils in gelöstem, theils in 
ungelöstem Zustande im Muskel vorhanden. Zu den ersteren gehört das 
Myosin, welches nach dem Tode spontan gerinnt; dasselbe ist in Wasser 
unlöslich, löslich dagegen in 5 — iü'^.a Kochsalzlösung, sowie in verdünnter 
Kalilauge oder Salzsäure, und zwar wird es durcJi die letztgenannten 
Agentien in Alkali- resp. Acidalbnminat Übergeführt. Beim Kochen tritt 
eine abermalige Gerinnung des Myosius ein, wobei es die Eigenschaften 
aller in der Siedehitze coagulirten Eiweisskörper annimmt. Die Übrigen, 
im Muskel im gelösten Zustande vorhandenen Eiweissstoffe sind in quan- 
titativer Hinsicht wohl von untergeordneter Bedeutung, nur ein mit dem 
Serumalbumin identischer Eiweisskörpcr ist in etwas grösserer Menge ver- 
treten. Zu den gelösten Elweissstoffen des Muskels gehört auch der rothe 
Farbstoff desselben, welcher die gleichen Eigenschaften wie das Hämo- 
globin besitzt, lieber die ungelösten Eiweissstoffe des Muskels ist noch 
wenig bekannt. 

Zu den integrireoden Bestandtlieilen des Muskels gehört auch eine 
gewisse Menge mechanisch nicht abtrennbaren oder unsiclitbaren Fettes, 
welches insbesondere im Fleische gemästeter Thiere in erheblicher Menge 
vorbanden ist. Je fettreicher das Fleisch ist, um so geringer erscheint 
der Wassergehalt desselben, aber fluch die procentische Eiweissmenge 
nimmt mit steigendem Fettgehalte etwas ab. 

Mit dem Tode der Thiere tritt im Muskel eine Anzahl von Verän- 
derungen auf, welche man als Todtenstarre bezeichnet. Die wich- 
tigste dieser Veränderungen ist der Uebergang der neutralen oder am- 
photeren Heaction des noimalen ruhenden Muskels in eine saure, welche 
in Folge von MilchsHurebildung aus dem Muskelzucker eintritt und die 
Gerinnung des Myosine bewirkt. Eintritt und Dauer der Todtenstarre 
zeigen grosse Verschiedentieiten bei versehiedenen Thieren, aber auch 
verschiedene äussere Bedingungen, insbesondere die Temperatur, zeigea 
sich von wesentlichem Einfluss. Das Fleisch wird jn der Regel nicht 
genossen, bevor die Todtenstarre in Folge weiterer Zersetz ungsvorg^ge 
wiederum gelöst ist, indem dasselbe in diesem Zustande weicher und 
zarter, aber auch schmackhafter erscheint als in einem frischeren. 

Die (|iiaDtitiitive Analyse ergibt in der Zu)>aniinensetzang ver- 
echiedener Fleischeorten nicht nnerhebliehe Differenzen, welche eich 
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inptsächlich auf den Wasser- und Fettgeltalt beziehen. Im gewöhn- 
lichen Leben richtet gich indessen die Werthüchätznng des Fleisches 
hauptsächlich nach dem Wohlgeeclimackc desselben, sowie nach der 
Zartheit der Maskelfasem nnd des intermuscnlären Bindegewebes. 
In dieser Hinsicht bestehen aber erhebliche Unterschiede nicht allein 
bei dem Fleische von verschiedenen Thierarten, sondern anch Alter 
nnd Geschlecht, der Emührungszustand der Thiere, sowie die Körper- 
,region, von welcher das Fleisch stammt, sind von Einfluss. 

Wenn es' sich darum handelt, fUr die Zwecke der Krankenerniih- 
niDg eine Auswahl nnter den verscliiedenen Fleischsorten zu treffen, 
so ist es sehr schwierig, allgemeine Merkmale aufzustellen, nach 
denen die Verdaulichkeit und Zuträglichkeit derselben bemessen wer- 
den kann. Jedenfalls mflsnen aneh hierbei die Zartheit und derWohl- 
ichmack des Fleisches, sowie der Fettgehalt desselben vorzugs- 
äse isertlcksichtigt werden ; ferner ist zu bemerken, dass auch die 
Anordnung nnd Vertheilung des Fettes, sowie die Mengenverhältnisse 
der verschiedenen Fettarten für die Zuträglichkeit und Verdaulich- 
keil des Fleisches von Bedeutung erscheinen. 

Die e^öaste Menge des Fleisches, welches von den Menschen con- 
somirt wird, liefern die Wiederkäuer und zwar vorzugsweise das Rind. 

Ds8 beste Rindfleisch stammt von gut ausgemästeten Ochsen, welche 
sich im Alter von 4 — 5 Jahren befinden; auch Kühe in diesem Alter 
geben ein gutes Fleisch. Aeltere Thiere, namentlich Klihe und Bnllen, 
besitEen ein zäfaea Fleisch, welches bei letzteren überdiess auch einen 
sehr specifischen Gernch hat. 

Erhebliche Unterschiede iu der Zusammensetzung des Fleisches be- 
dingt der EmKhruDgsznstand der Seldnchtthiere. 

Die folgenden Zahlen ergeben die Znaamraensetzung verschiedener 
Rinddeischsorten, nnd zwar wie dieselben vom Metzger abgegeben werden: 



w„.., 


Stickstoffhaltige 
Substanz 


Fett 


FleiMh eino «ehr fetK^n Ochun 
. eine* mittelfett«» Ochgen 

eines inaeeri?D Ochicn 
, einer fetten Knh . . . 
, «iner magwfn Kuh . . 


54.767o 
72.25 . 
76.61 . 
T0,96 . 
76.35 , 


16,93> 
21.39 „ 
20.i<l , 

19.86 , 
20 H- 


27.33% 
5.19. 
1.5«, 

1-7'i", '1 









Bedeutende Differenzen In Bezug auf Zusammensetzung sowohl als 
in Bezug auf die Z.irtheit der Faser zeigen die Fleischstilcke von 
6cn verschiedenen Ktlrpertheilen des ßiudes; die mageren und mittel- 
fetten Stücke Bind als die wohlschmeckendsten und weichsten am meisten 
bevorzugt. In England und Frankreich wird das Fleisch von den ver- 
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schiedenen Körperregionen in sehr oachalimeDSwerther Weise je nach 
der Güte anch mit verschiedenen Preiaea bezahlt. In England wird das 
Fleisch eines Ochsen in vier BonitJttsklassen getheüt und zor ersten Klasse 
das SeliwanzatUclt, der Lendenbraten, die Vorderrippe, das HüftstUck und 
das HinterschenkelatUck, zur zweiten die Oberweiche, das nntere Weichen- 
Btllck, das WadenstUck, das Hittelrippen- und OberarmstUck, zur drittes 
der Flankentheil, das Schulterblatt und der Ernstkern, zur vierten end- 
lich die Wanne, der Hals und die Beine gezählt. 

Die ungleiche Zusammensetzung verschiedener Fleischstticke lassen 
folgende Zahlen erkennen, welche anf das Fleisch eines sehr fetten Oclisen 
Bezug haben: 



VfoMUT 


Stiokstofftialtige 
Subslane 


Fett 


HalMtUck 


t:.,. o/„ 


1Ü.5 o/o 


5.S ",'0 






!S.8 „ 


1Ö.7 . 


SohultcrslUck 


5n,5 . 


14.5 „ 


34.0 . 


Hintcr»iectel 


55.01 „ 


20.81 . 


23.32 , 


Desgl. dutohwaohien . . . 


47.99 - 


16.03, 


35,33 . 


Mug^Toa Yurderthcil . . . . 


6ä,ü5 . 


19.94 , 


iä.9" , 


Durehwacbicnea Vorderthcil . 


32.49 „ 


10.S7 . 


56.11 . '} 



Was die Zusammensetzung des Rinderfettes betrifft, so besteht 
dasselbe etwa zu ^,4 Tlieilen aus Stearin- und Palmitinaäureglycerid, der 
Rest ist Oelsäureglycerid. Der Schmelzpunkt liegt zwischen 41 bis 50* C. 
Die Fettablagerungen von verschiedenen Körperregionen lassen geringe 
Verschieden heilen in Bezug auf ihre Zusammensetzung wahrnehmen, den 
niedrigsten Schmelzpunkt zeigt das in den Muskeln und im Panniculna 
adiposus abgelagerte Fett (J. Koenig). 

Das Kalbfleisch ist bekanutllcli im Gresclimacke von dem Fleische 
ausgewachsener Rinder wesentlich verschieden: dasselbe wird von Man- 
chen als zäher und schwieriger zu verdauen bezeichnet als Rindllcisch, 
was wohl davon herrührt, dass das Fleisch allzu junger KSlber, welche 
schon vor der vierten Lebenswoche oder gar schon wenige Tage nach 
der Geburt gesell lachtet werden, beim Zerkleinern eine gewisse klebrige 
Zähigkeit erkennen lässt. Diess rlihrl offenbar von der noch jugend- 
lichen Beschaffenheit des Bindegewebes her, zudem scheint der Gehalt an 
leimgebenden Substanzen etwas grüaser zu sein als im Ochaenfleische. 
Allein aus diesen Eigenschaften darf wohl kaum geschlossen werden, 
dass Kalbfleisch schwer zu verdauen ist, im Gegentheil spricht sowohl 
die Zartheit der Faser als auch die Erfahrung daftlr, dass dasselbe filr 
geschwächte Verdauungaorgaue sehr zutiflglich ist und zwar in höherem 
Grade als das Rindfleisch. Darch schnittlich ist das Fleisch von Kälbern 
wasserreicher, hingegen Ärmer an eiweissartigen Substanzen und an Fett, 
als das ausgewachsener Rinder. 

Die Zusammensetzung dea Kalbfleisches ist aus folgenden ZahlflB 
ersichtlich : 
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Wasser 


Eiwpiwsloffe 


Fe« 


Hagere« EHlbfleiwh . . . 


■iHS2-io 


19.76% 


O.S2»/o 




72.31 , 


I8.9S. 


7.4 1. 




7.1.22 . 


17.5S. 


6.1S. 


BrnttitOok 


69.66 , 


21.15 „ 


7.42. 


HierenitUck 


76.25 . 


15.12, 


7.12. 


Rippe-rtUck 


72.66 . 


20.S7 . 


5.12. 




76.57 . 


18.10 . 


8.62. 


HalKarboi><kde .... 


73.91 , 


19.51 . 


9£', 








iZ&l 


Kiltakeulc 


70 3Ü, 


IS-87 , 


9.25 H ') 





V/aKft 


Eiweisssloffe 


Fett 


Halbfetter namnu'l 
Sehr rotier 
Tom Hinterlbeil 
TdQ der Brust 
, . Schnltcr 


75.99V 
47.91 . 
41.97 , 
41.39. 
60,39 , 


18.117« 
14.80 . 
14.39 . 
15.45. 

14.57 „ 


36.39 . 
43-47 , 
42.07 „ 
23.62 , 



Das Hammelfleisch besitzt im Allgemeinen einen guten Geschmack, 
welcher auch den meisten Menschen zusagt, and eine zarte Faser, wesa- 
halb es auch von vielen Aerzten als sehr zuträglich angesehen wird. 
Hünßg jedoch ist der Gehalt des Hammelfleisches an Fett, welches noch 
etwas mehr Stearinsänreglycerid enthält als das Rluderfctt, sehr gross, 
wobei das FieiscJi einen specifiachen, talgigen Beigeschmack erhält. Der- 
artig fettes Uammelfieiscb ist entschieden in der Regel eine fUr Kranke 
eeignete Fleischspeise. 

J. Eoenig gibt ftlr Hammelfleisch folgende Zu.sammensetznng an: 

In Bezog aaf das Fleisch von Lämmern gilt wohl im Allgemeinen 

Gleiche, was über die Eigenschaften des Kalbfleisches angeführt 
rde, nur ist ersteres in der Regel bedeutend fettreicher. 

Von den Übrigen WiederkSnem verdienen einige wildlebende Arten, 
leflondere der Hirsch und das Reh eine gewisse Berücksichtigung als 
Prodncenten eines für den Krankentisch geeigneten Fleisches, Dasselbe 
besitzt zwar ein ziemlich derbes und dichtes GefUge, allein diese Eigen- 
schaft macht sich nur beim Wildpret von ülteren Thieren in unangeneh- 
mer Weise bemerkbarj bei jungen Thieren ist dasselbe wegen seiner 
Zartheit sehr beliebt, insbesondere gilt diesj filr junges Rehwild. 

Von V. Bibra wurde folgende Zusammensetzung des Rebfleisches 
gefunden: 74.63"/« Wasser, lO-Sl^jo ei weiasartige Substanzen, wobei sich 
wenig leirogebende Substanz beiludet, und 1.3"/i) Fett. ^) Ausserdem ist 
das Fleisch des Rehes wie der meisten Wildgattungen durch einen reich- 
lichen Gehalt an schmeckenden Substanzen ausgezeichnet, wcsshalb das- 
selbe gewöhnlich als „sehr kräftig und reizend" bezeichnet wird. 

Aehnliches gilt vom Fleische des Feldhasen, welcher im jungen 
Zustande ein sehr zartes und wolilschraeckendes Fleisch liefert, welches 

I) Kach J. Eoenig 1. c. 

3) Archiv fOr phjsiolog. Heilkuude. Bd. IV. 
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in Bezug auf Zntritglichkeit und leichte Yerdanlichkeit mit dem Hühner- 
fleische sich messen kann. Das Fleisch des FeldhaseD enthält nach den 
Analysen von J. Koenlg und B. Farwick im Mittel 74.16"/o Wasser, 
23.34''/o stickato/Thaltige Substanzen und l-OT",'» Fett. ') 

Das Schweinefleisch ist im Allgemeinen zwar durch eine zarte Be- 
schaffenheit der Faser, aber im gemästeten Znstande anch durch einen 
sehr hohen Fettgehalt ausgezeichnet und muss alsdann als schwer ver- 
daulich betrachtet werden. Das Fett des Schweines besteht im Gegen- 
satze zu dem Fette der meisten WiederkSuer fast ausschliesslich ans Pal- 
mitin- und Oelsflureglycerid. 

Die Zusammensetzung des Schweinefleisches liisst sich aus folgendea 
Zahlen entnehmen: 



Fettes SohKein (im Mittel] 

Schinken 

HstiearboDade .... 
Tod den Rippen , . . . 
. „ Soliultcm . . . 
Mageres Sahwe in limMitti'l) 

LendenstUolc 

Rippenstück 

Schinken 



Wasser 



Ö4.63 . 
43.44. 

40,27 „ 
72.57 _ 

73. ir.. 

73.« , 

mM „ 



H.ä4> 
16.5S, 



21.97 



B.29 „ «) 



Das werthvollste Fleisch flir die Krankenkfiche wird wohl unstreitige 
von verschiedenen Arten zahmen und wilden Geflügels geliefert. Ein 
junges Huhn gilt von jeher als die zuträglichste von allen Fleischspeisen, 
und älinliche VorzUge in Bezug nnf leichte Verdaulichkeit, Ziartheit und 
Wohlgeschmack besitzt anch das Fleisch junger Tauben, junger Feld- 
hnhner und manch' anderen Geflügels. Als schwer verdaulich gilt hin- 
gegen das Fleisch von Glinsen, welches überdies in der Regel einen 
sehr reichlichen Fettgehalt besitzt. Auch das Fleisch von wilden und 
zahmen Enten , von Truthühnern, Birkhühnern u. b. w. dürfte im Allge- 
meinen für schwache Verdanungaorgane ungeeignet sein, 

Die Zusammensetzung des Fleisches von verschiedenem GeflOgel 
wurde wie folgt gefunden: 





Wasser 


EiweisBstoffe 


Fett 


Mugcros Haushuhn 


70.22% 


19.72% 






70.06 : 


1S.49. 


9,341 


Janger fetter Hahn 


70-03 . 


23,32 , 


3.15, 


Felle Gani . . . 


38.02 , 


15.91 . 


45.59 . 


Feldbahn. . . . 




25.26 . 


1.43. 


Taube 


73.0 , 


22.14. 


1.0 .') 



Das Fleisch verschiedener Fische wird vielfach als eine vorzüglich« 
Speise fUr Kranke und Reconvalescenten betrachtet, indessen kann ( 
Ansicht wohl nur unter manchen Einschränkungen Giltigkeit haben. 



1) J. Koenig I. f 
3) Nach J. Koen 
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Der Geecbmack, die chemische ZusamnieneeUimg und die mecha- 
Disclie Anordnmig des Fisch fleisches zeigen bei den verschiedenen, ftlr 
den Consum auserlegenen Arten beträchtliche Verschiedenheiten. Insbe- 
sondere schwankt die Menge und die Qualität der im Fischdeische vor- 
handenen Fette, welche ihrerseits wiederum auf den Geschmack von Eiu- 
flnsH sind. Auseerdein kommen noch specitisch riechende und schmeckende 
Substaiueu im Fleische mancher Fische vor, wie Trimethylamiu, welches 
sieb in reichlicher Uenge in der Häringslake tindet. Als zutrSglich und 
leicht verdaulich kann man wohl das Fleisch derjenigen Edelfische be- 
zeichnen, welche nur einen geringen Fettreichthnm besitzen. Namentlich 
bei den fettarmeren Arten iiat das Fleisch einen ziemlich hohen Wasser- 
gehalt, and unter den stickstoffhaltigen fiesUndtheilen findet sich fast 
durchweg eine relativ grosse Menge leimgebender Substanzen. 

Die Zosammensetzang des Fleisches einiger Fischsorten lüsst sich 
aus folgenden Zahlen entnehmen : 





Wuuer 


EiweiMstotfo 


feit 


LmOa oder S>lm . 


UM"!!, 


15,01"/. 


0.127. 


FIUBMI .... 


blA2 . 


12.&2 . 


29.37 . 


M»erul .... 


79.91 . 


13.57 , 


5.Ü2. 




80.71 . 


1011, 


7,1U 




»3,89 . 


14.61. 


0.15. 




SO.Oü , 


18.11 „ 


ÜA\. 


SeeiDüKe .... 


sti.l4 , 


11,94. 


0.25, 


K«pfe» .... 


78,97 „ 


21,SI). 


1.Ü9. ') 



Auch das Fleisch einiger Reptilien und verschiedener wirbelloser 
%iere dient als Nahrungsmittel, manche von den letzteren werden 
igar als Delicatesse hoch geschätzt. Für kranke Verdau nngsorgane 
ind indessen die meisten dieser Leckerbissen, wie Krebse, Hummer, 
f Sclinecken u. s. w., kaum geeignet. Nur die Ausler gilt allgemein aU 
l^e leicht verdauliche und sehr zuträgliche Speise, jedoch nur wäh- 
, rend der guten Jahreszeit; auch muss dieselbe frisch (roh) genossen wer- 
den, da sie nach allgemeinem Urtheile im zubereiteten Zustande sehr 
schwer zn verdauen ist. 

Nach J. Eoenig und C. Krauch sind im geaammten Inhalte der 
Anstemachale S9.69'Vo Wasser, 4.95% stickstoffhaltige Substanzen, O.ST^/o 
Fett und 2.ti2<i,o Extractivstoffe enthalten. 

Aiißser der Muskel Substanz verschiedener Thiere werden auch 
die meisten Eingeweide, sowie das Blut derselben als Nahrungs- 
mittel verwendet. Die Mehrzahl der inneren Organe ist jedoch zar 
Verwendung in der KrankenkUchc wenig geeignet; dies gilt nament- 
lich von den Langen, der Leber, den Nieren und auch von Herzen. 
Von Manchen wird das Gehirn als ein zweckmUssiges Nahrungs- 
mitlel ftlr Kranke und Reconvalescenten betrachtet, und zwar vor- 
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zUglich wegen seiner weichen Beschaffenheit; allein dabei ist auch 
der reichliche Fettgehalt dieses Organs zu berücksichtigen, so dass 
dafrselbe flir sehr geschwächte VerdamingBorgane nicht geeignet er- 
scheint. Ebenso besitzt die Zunge der meisten Schlachttbiere zwar 
ein sehr zartes Fleisch, allein da^elbe ist selir innig mit Fett dorch- 
waehsen. Als Irrthimi durfte es auch zu bezeichnen sein, wenn man 
dem Blnte der höheren Tbiere etwa im Hinblick auf seine Znsam- 
mensetziuig eine besondere diätetische Bedeutung zuschreiben wollte. 
In seiner natürlichen Zusammensetzung ist nämlicb dag BInt dem 
Geechmacke nur wenig zusagend und wahrecbeinlicU aucb schwer 
verdaulich; es wäre indessen möglich, das» einzelne Bestandtheile 
desselben, wie das Serumeiweiss, zur Herstellung zweckmassiger 
NahnmgBmittelpräparate verwendet werden künnten. 

Im Gegensätze zu den eben genannten Eingeweiden gilt die Thy- 
musdrüse lies Kalbes, Bries oder Broschen genannt, niciit nur ala 
selir wohlschmeckend, sondern auch als leicht verdaDÜch und wird desB- 
halb in der KiankenkUcbe vielfach verwendet. 

Die ZuBammenactzuDg der Thymusdrüse des Kalbes wird folgender^ 
maassen angegeben: 70",o Wasser, li^ia lösliche und 8"> unlösliche 
EiweisBstoffe, b^'/o leiragebende Substanzen und iJ,4<'/u Fett, ') 

Das Fleisch wird nur ausnahmsweise im rohen Zustande ge- 
nossen, in der Regel wird dasselbe auf verschiedene Weise zum Ge- 
nüsse zubereitet. Die Zubereitung hat den Zweck, das Fleisch wohl- 
schmeckender und aucb geeigneter fllr die Verdauung zu machen. 
Letzteres wird hauptsächlich dadurch bewirkt, dass durch die Ein- 
wirkung höherer Temperaturen die Eiweisisstoffe coagulirt werden, 
während sich das Bindegewebe in Leim umwandelt, wodurch das 
GefUge des Fleisches gelockert wird ; das Fett wird bei höherer Tem- 
peratur flüssig und schmilzt zum Theil aus. Dabei entstehen ausser- 
dem neue, wohlschmeckende und riechende Substanzen, deren Wir- 
kung durch verschiedeoe Zuthaten und Gewürze in der Regel noch 
erhöht wird. 

Von kaum minder hervorragender Wichtigkeit wie das Mnskel- 
fleisch verschiedener Thiere ist die Milc/i für die Ernährung kranker 
Individuen, dieselbe ist in vielen Filllen durch kein anderes Nahrungs- 
mittel za ersetzen. Die Milch enthält alle zur Erhaltuug des Lebens 
nothwendigen Nahmugsstoffe, und zwar in einem solchen Mischunga- 
Verhältnisse, dass sie fUr den Organismus während der Säuglings- 
periode die vollkommenste Nahrung darstellt und auch fUr den 
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em-aehsenen Menschen, wenigstens unter Umständen und für einige 
Zeit, das bauptsäclilicliste Nahrungsmittel bilden kann. 

Die hanptsäctiljc baten Bestandtheile der Milch sind Wasser, Ca- 
sefn, Sernmalbiimin, Milchzucker, Fette, Eslrac tivstoffe 
und anorganische Satze. Die genannten Stoffe sind in Wasser ge- 
löst mit Ausnahme der Fette, nnd nach der Aneicht einiger Beobachter 
ist auch das Caseln nicht in virklicljer Lfiaung, sondern im Zustande 
starker Quellung in der Milch vorhanden. Die Fette sind in Form der 
sogenannten Milehkilgelchen in der FIflssigkeit suspendirt und bedingen 
die weisse Farbe und die Undnrchaiclitigkeit der Milch- 
Früher wurde fast allgemein angenommen, dass die MilchkUgelchen 
von einer zarten Eiweisshillle umgeben seien, und zwar hauptsächlich 
ans dem Grunde, weil beim Scliütteln der Milch mit Äether fast gar kein 
Fett vom Aether aufgenommen wird, wUhrend durch Zusatz von Aetz- 
kali oder Bssigsitnre die Fette der Milch der Einwirkung des Aethers 
zu^ngig gemacht werden. Man sehloss aus diesem Verhalten, dass die 
genannten Keagentien die HUllenmembran der Milehkilgelchen auflösen 
und dadnrch dem Äether gestatten, das Fett aufzunehmen. Auch einige 
andere Erscheinungen wie der Batterungsproeesa schienen durch die An- 
nahme einer Eiweisshillle der Milehkilgelchen eine befriedigende Erklä- 
rung zu finden. In neuerer Zeit dagegen wird die Existenz einer der- 
artigen Hllllenmembran von verschiedenen Beobachtern, inabesondere von 
äoxhlet, auf das Bestimmteste in Abrede gestellt und das erwähnte 
Verhalten der Mi Ich kti gelchen gegen Reagenlien dadm-ch erklärt, dass 
das nicht gelöste, sondern nur in einem sehr stark gequollenen Zustande 
in der Hilch vorhandene Casefn das Bmnlgens der Milchfette darstellt; 
durch die Einwirkung der genannten Reagentien werde der Emulsiona- 
znstand der Milch in der Art geändert, dass die Fette vom Aether auf- 
genommen werden können. 

Wenn man frische Milch einige Zeit hindurch ruhig stehen lässt, 
so bildet sich auf der Oberfläche derselben eine gelbliche Schicht, der 
.'«genannte Kahm, indem sich die Milehkilgelchen entsprechend ihrem 
niedrigen apecifischen Gewichte an der Oberfläche ansammeln. Durch 
anhaltendes Rtlhren oder Schlagen der Milch, den sogenannten Butterungs- 
process, wird ein grosser Theil der Milchfette in Form kleiner KlUmp- 
chen ahgeacbieden. Die Fette der Milch bestehen aua den Glyceriden 
der Stearinsäure, Palmitinsäure, Myristinsäure, Oelsäure, Butinsäure und 
einiger flüchtiger Fettsäuren. Beim längeren Stehen an der Lnft tritt 
eine i^rsetzung der Fette ein, das Ranzigwerden der Butter, wo- 
bei äticbtige Fettsänren in grösserer Menge entstehen. 

Wenn die Milch längere Zeit stehen bleibt, so tritt spontan eine 
Oerinnong des CaseTns ein, es bildet sich eine dickliche gallertige 
üjuse, welche eine grünliche, upaliairen de Flüssigkeit: die Molken em- 
achlieset. Die spontane Milchgerinnnng ist die Folge einer Umwandlung 
des Milchzuckers in Milchsäure, welche sich durch die Einwir- 
kung eines Fermentes vollzieht. Die Säurebildnng in der Milch gebt 
insbesondere nuter dem Einflüsse der Soraraerwärme rasch vor sich, wäh- 
rend durch Abkochen der Milch sowie durch Zusatz von Matriumbicar- 
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bonat, Salicylsäure u. b. w. der OerinnuDgsprocesa weseDtlich verzSgerfea 
werden kann. 

Die Gerinnung dea MilcLcaäeYns wird aucli durch Zusatz von ver-J 
dUnnten Säuren sowie durch Eälberlab herbeigeflüirt. Bei jedenl 
dieser drei Gerinnungsvorgange kommt indessen die Ausscheidung desfl 
Cuel'na auf verschiedene Weise zu Staude. Die Labmageuschleimhaut 1 
eothält zwar auch ein milchsänre bildend es Ferment, allein dasselbe kommt I 
bei der Caselngerinnung kaum in Betracht, diese wird vielmehr durdi ■ 
ein anderes Labferraent eingeleitet, welches das CaseYn in iwei neue 
Verbindungen spaltet, nämlich in den schwer löslichen Käse und in das 
leicht löslicbe MolkenproteTn. Der erstero dieser beideu Proteln- 
kifrper zeigt in seinen Eigenschaften erhebliche Verscbiedenheiten von 
dem Casein, welches durcb Spontangerinnung oder durch Zusatz von 
Säuren erhalten wird. 

Die Zusamensetiiung der Milch zeigt in qualitativer Uin- 
sicbt bei den verschiedenen Säugethieren keine wesentlichen Verschieden- 
heiten, nur in Bezug auf Geruch und Geschmack machen sich spectfische 
Unterschiede geltend. Als Nahrungsmittel für Gesunde und Kranke findet 
hau ptsUch lieh die Kuhmilch Verwendung, in mauciien Gegendeu wird 
indessen auch die Milch von Ziegen, Schafen und Stuten in grosso- i 
rem Maassatabe verbraucht. 

Die quantitative Zusammensetzung der Milch von verschift» 1 
denen Sttngothieren ist aus folgender Tabelle ersichtlich: 





Wufiscr 


Ciueln 


Albmnia 


Fttt 


Miloh- 
zuoker 


SallQ 


Kuhmilch 

Schafmilch 
Stutcumilcli 


87.41 
SB.ill 
1t lyj 


a-01 
2,87 
4.0'.) 
l.-.i4 


D.7ä 
1.19 
1 42 


3.66 
4.09 
5.S3 
1.17 


4.'J2 
4.45 

5-70 


0.70 
0.8ö 
0.73 

0.37 ') 



Dabei ist indessen zu bemerken, dass diese Zahlen die Mittel» 1 
werthe aus eiuer grösseren Anzahl von Analysen darstellen, indem 
das Mengenverhilltniss der einzelnen Bestandtbeile der Milch unter ver- 
scbiedenen Umständen erbeblicheo Schwankungen unterliegt. So ist be- 
kannt, dass sich die Zusammensetzung der Milch mit der Dauer der 
Lactation ändert, und dass der Buttergehalt der Abendmilcb den der 
Morgenmilcb bedeutend Übersteigt. Auch die Qualität und Quantität des 
Futters übt auf die Beschaffenheit der Milch einen deutlichen Einfltua 
ans. Gewisse Futterstoffe, wie Branntweinschlenipe, Äckerrüben u. s. w., 
verleihen der Milch einen speciliscben Beigeschmack. 

Als anomaler Bestandtheil kommt Blut in der Milch vor, wo- 
durch dieselbe eine rötbliche Farbe erhält. Eine häufig vorkommende 
Anomalie ist' die sogenannte blaue Milch, und zwar rllhrt die blaue 
Färbung nach allgemeiner Annahme von Zersetz uugsproducten des Casetns 
oder Albumins her, welche sich wahrscheinlich durch die Einwirkung 
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Üedri^r Organismen (V. cyanogenöus) bilden. Die schleimige oiler 
^ftdeuzieiiende Milcli entsteht durch aclileimi^ Gehrung; der ProteM- 
nibstanzen. Als anomale Bestandtheile kJtnnen anch verschiedene Arznei- 
1 die Milch übergehen. Eine besondere Beachtung verdient die 
Thataache, da^s die Milch lirankor Thiere, namentlich perlsUcbtiger Kühe, 
^.-wirksame Infectionsstorfe entlialteo kann. Ueber die sonstigen Ver- 
Uideraogen, welclie die Milch in qualitativer und quantitativer Hinsicht 
[ durch KrankbeitsprocessB erleiden kann, ist noch wenig bekannt. 

Beim Abrahmen der Milch wird ein erheblicher Brucht heil der 
[Jfeaten Bestandtheile, insbesondere der Fette hinweggenommen , so dasa 
t abgerahmter Milch im Mittel 90.63"/o Wasser, 3.U6% stickstoffhaltig« 
labstanzen, O.Td^/o Fett and 4.T7°;o Milchzucker verbleiben. Der Rabm 
Bsitzt eine sehr verschiedenartige Zusammensetzung Je nach der Qualität 
ler verwendeten Milch nnd je nach dem Verfahren, welches eingehalten 
Eirird; es variiren die einzelnen Bestandtheile von 22 — 83% Wasser, 2.2 — 
- "'o stickstoffhaltiger Substanz, 8.2— 7Ü.2o/o Fett und 0.74— 4.5<';o Miloh- 
»Cker (J. Koenig). 

Um der Milch grössere Haltbarkeit zu verleihen, wird dieselbe durch 
IVasserentziehung bei niedriger Temperatur nnd durch Zusatz von Rohr- 
zncker eingedickt. Die Menge des zugesetzten Rohrzuckers schwankt 
in den verschiedenen Fabriken von 20 bis 75 Orm. auf 1 Liter Hiloh. 
Die auf solche Weise condensirte Milch enthält im Durchschnitt 26% 
Wasser, 12% stickstoffhaltige Substanzen. 11% Fett, 16% Milcbzncker 
isd 22% Rohrzucker (J. Koenigl. 

Bei den Nomadenvötkern Asiens wird aus der Milch der Steppen- 
taten durch Einleitung einer alkoholischen Gehrung ein geistiges Getränke : 
■ Kumys oder Milchwein bereitet, welcher in neuerer Zeit auch 
8 Enrmittel in Anwendnng gebracht wird. In Ermangelung von Stutea- 
I Sülcfa kann auch Kuhmilch zur Bereitung des Kumys verwendet werden, 
l Bei der Darstellung wird der frischen Milcb eine gewisse Menge von 
l fertigem Kumys zugesetzt. Das in diesem enthaltene Milchsäurefermeut 
l'Terwandelt einen Thetl des Milchzuckers in Milchsäure, durch welche 
■ der Ubrige vorhandene Milchzucker in gährungsf^higen Zucker Uberge- 
ftüirt wird. Die weingeiatige Gährung wird durch ein liefenartiges Fer- 
ment eingeleitet. Der fertige Kumys schäumt sehr stark, besitzt einen 
Sänerlichen Geschmack und enthält bis zu 2.5 Vol. Proc. Alkohol, Die 
Eiweissatoffe der Milch sind im Kumys zum Theil in peptonartige Sub- 
atuizen umgewandelt. 

Die wichtigsten Prodncte, welche aus der Milch gewonnen werden, 
sind Butter und Käse, und ausserdem werden die Holken häufig 
«la Konnittel angewendet. 

Die Butter ist wegen ihres Wohlgesclimackes und wegen ihrer 
leichten Verdaulichkeit das werthvoUste thierisehe Fett. Gute Butter 
aoll nach J. Koenig 11.7% Wasser, 87% Fett, 0.5% CaseTn und 0.5% 
Milchzucker enthalten. Die Marktbutter besitzt häufig einen beträchtlich 
höheren Wassergehalt, welcher ebenso wie eine stärkere Beimengung 
von anderen Milchbestandtheilen das Ranzigwerden der Butter begünstigt. 
Wiederholt ausgewaschene Butter, sowie das durch Schmelzen derselben 
hergestellte Schmalz sind der Zersetzung weniger ausgesetzt; in Nord- 

inismaiile Tbnnpla. I. Bd. L 4 
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deutschland wird die Haltbarkeit der Bntter durch Kocbaalzzusatz (20 
bis 25 Grm, auf 1 Silo) verbessert. 

Die Milch, welche nach der Darstellnng der Bntter tlbrig bleibt, 
wird Buttermilch genannt und stellt eine dickliche FlilaHigkeit dar 
von mehr oder minder saurer Beschafl'enheit , in welclier CaseYn in fein 
geronnenem Zuatande, etwas Fett und die Übrigen Milchbest&ndtheile 
enthalten sind. Der Milchzucker iet grossen Theils in Milchsäure über- 
geführt. 

Der Käse ist ein sehr wichtiges Nahrungsmittel, in welchem eine 
grosse Menge von Nahrungastoffen enthalten ist. Zur Bereitung desselben 
wird sowohl sUsse als auch saure Milch verwendet. 

Bei der Herstellung von EUsc aus saurer Milch wird diese gelinde, 
etwa bis zu 50" C. erwärmt, nm eine festere Gerinnung des Caselns her- 
beizuführen. Hierauf wird die Molke abgepresst, und der so gewonnene 
Sauermilchkäse oder Topfen wird hauptaächlich im frischen Zn- 
stande als Nalirungsmittel verwendet. Nach einer Analyse von M. Bub- 
ner') enthält frischer Topfen 60.27"/(i Wasser, 24.S4<i;o CaseYn, 7.33% 
Fett, 4.<)2<'/'u Äsche, 3.54<'/a Milchzucker und Milchsäure u. b. w. 

Zur eigentliciien Käsebereitiing wird in der Regel stiase Milch ver- 
wendet, welche durch gelindes Erwärmen und durch Zusata von Kälber- 
lab zum Gerinnen gebracht wird. Das mit Kochsalz versetzte OaseTn 
wird sodann zusammengepreast und an der Oberfläche durch die Luft 
getrocknet. Durch Anwendung etwas höherer Temperatur bei der Ge- 
rinnung der Milch und einer stärkeren Compression des abgeschiedenen 
CaseYns wird sogenannter harter Käse gewonnen, im Gegensatz zum 
Weichkäse, bei dessen Darstellung eine niedrigere Temperatur und 
geringer Druck in Anwendung kommt. 

Der gepresste und an der Luft etwas eingetrocknete Käsestoff wird 
alsdann einer Art von Gährung oder fauligen Zersetzung tiberlassen, ein 
Vorgang, welchen man als „Helfen " des Käses bezeichnet und welcher 
vor Allem den Wohlgeschmack desselben bedingt; je gereifter der Käse 
ist, um so grösser ist sein Wohlgeschmack. 

Je nachdem die Milch in ihrem natürlichen oder im abgerahmten 
Zustande zur KSaebereitung verwendet wird, entsteht fetter oder ma- 
gerer Käse. Die Mehrzahl der im Handel besonders verbreiteten Sorten 
gehört in die Kategorie der fetten Käse, vor Allem der sogenannte Rahm- 
käse, welcher bis zu 67»,o Fett enthält, ferner der Roquefort, Eda- 
mer, Cheater, Emment baier u. a. w. 

Aus zahlreichen Analysen ergab sich für die verschiedenen Käse- 
sorten folgende mittlere Zusammensetzung: 
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Die Molken, welche (lureh Auaföllung dea CaaeVüB aas der Milch 
erhalten werden, haben als Nah rnnga mittel nur eine untergeordnete Be- 
deatnng, dieselben werden jedoch als Knrmittel vielfach in Anwendung 
gebracht. 

Die Holken enthalteit eine geringe Menge von EiweisastolTen , den 
sogenannten Zieger, und nur wenig Fett, da der grösate Theil desselben 
bei der Gerinnung der Milch vom Casein ei ngeac blossen wird. Ausser- 
dem ist der grösste Theil der Salze der Milch sowie der Milchzucker 
in der Molke enthalten; letzterer ist in sauren Molken zum Theil in 
Milch sftare umgewandelt. 

Nach einer grösseren Anzahl von Analysen lassen sich folgende Werthe 
fHr die durchschnittliche Zusammensetzung der Molken angeben: in 100 
Theilen Molke sind 93.3 Wasser, 0.S2 stickstoffhaltige Substanz, 0.24 Fet^ 
4.05 Milelizueker, 0.33 Milchsäure und 0.65 Salze enthalten, i) 

Von grosser Wichtigkeit als Nahrangsmittel sind anch die Eier, 
aad zwar sind es vorzugsweise die Eier des Haushuhns, welche im 
grossen Maassstabe fllr den Consum prodncirt werden, weniger kom- 
men die Eier von Enten, Gänsen, Perlhühnern n. s, w. in Betracht; 
KibitzeDeier gelten wegen ihres Wohlgeschmacks als grosse Deli- 



Die Eier der verschiedenen Vögel besitzen im Wesentlichen die 
gleiche chemische Zusammensetzang, jedoch ist das Verhältniss von 
Schale, Eiweise und Dotter ein verschiedenes, und die Grösse 
der Eier differirt auch bei den Individnen der gleichen Art sehr be- 
deniend. 

Das Gewicht eines Hühnereies betragt im Mittel 50 Grm., und zwar 
treffen 7 Grm. auf die Eischale, 27 Grm, auf das Eiweiss und IG Grm. 
auf den Dotter. 

Das Weisse des Eies enthält ausser Wasser als hauptsächlichsten 
Bestandtheil das Eier albumin, welches im gelösten Zustande zwischen 
feinen Membranen eingeschlossen ist. In seinen chemischen Eigenschaften 
hat dieser Eiweisskörper grosse Aehnliclikeit mit Serumalbumin, ohne 
jedoch mit diesem identisch zu sein. Bei einer Temperatur von ca. 70" C. 
coagniirt das Eieralbumin zu einer weissen elastisciien Masse. Ausserdem 
sind im Weissen des Eies geringe Mengen von Traubenzucker und von 
Fett (0.5 ''/g der Trockensubstanz), anorganische Salze und Cxtractivstoffe 
enthalten. 

In 100 Theilen Eiweiss finden sieh: 85.75 Wasser, 12.67 Eiweiss- 
Bubstauzen, 0.25 Fett und 0.59 Asche. ') 

Das Eigelb enthält viel mehr feste Substanzen als das Weisse des 
Eies und unter diesen einen stickstoffhaltigen Körper, das sogenannte 
Vitellin, welches sich nach Hoppe-Seyler durch Einwirkung ge- 
wisser Agentieu in Eiweiss und Lecithin spaltet. Der in Aether lösliche 

tl) Nach J. Koenig ^^^H 
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Theil des Eidotters enthält ausser den gewöhnlichen Fetten: OleYn und 
Palmitin auch Cholesterin, Lecithin und gelbe Farbstoffe. Ausserdem 
sind im Eigelb anorganische Salze, Extractivstoffe und geringe Mengen 
von Traubenzucker enthalten. 

In 100 Theilen Eidotter finden sich: 50.82 Wasser, 16.24 stick- 
stoffhaltige Substanzen, 31.75 Fett und 1.09 Asche, i) 

Das Eigelb ist also gegenüber dem Weissen des Eies besonders 
durch einen hohen Fettgehalt ausgezeichnet; ausserdem ist auch die 
Asche zwischen den beiden Substanzen ungleich vertheilt, indem im 
Weissen des Eies vorwiegend Chloralkalien, im Eigelb hingegen phos- 
phorsaure Salze vorhanden sind. 

Nicht selten werden auch die Eier von Fischen verspeist, die- 
selben haben indessen in der Regel nur die Bedeutung eines Luxusartikels. 

Die Eier der Fische besitzen im gereiften Zustande einen reichlichen 
Gehalt an eiweissartigen und membranösen Substanzen, ebenso ist die 
Menge der in Aether löslichen Bestandtheile ziemlich beträchtlich. Am 
häufigsten werden die Eier des Störs und verwandter Fische genossen; 
dieselben werden eingesalzen und kommen unter dem Namen Kaviar 
im Handel vor. In manchen Gegenden werden die Fischeier auch im 
getrockneten oder gepressten Zustande als Nahrungsmittel verwendet. 

J. Koenig und C. Er immer fanden folgende Zusammensetzung 
des Kaviar: 45.05^/0 Wasser, 31.900/o stickstoffhaltige Substanzen, 14.14<>/o 
Fett und 8.91 o/o Salze (darunter 6.38^/0 Chlornatrium). 

Die procentische Zusammensetzung der Asche der wichtigsten ani- 
malischen Nahrungsmittel ist aus folgenden Zahlen zu entnehmen: 
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Vegetabilische Nahrungsmittel, 

Die ans dem Pflanzenreiche stammenden Nahrungsmittel 
zeigen zwar durch ihren Gehalt an Ei weiss Stoffen* und Fetten 
eine gewisse Uebereinstimmung mit den animalischen Nutrimen- 
ten, aber nichtsdestoweniger bestehen doch wesentliche Unterschiede 
zwischen den Producten des Thier- und Pflanzenreiches, welche in 
verschiedener Richtung von Belang sind. 

In den vegetabilischen Nahrungsmitteln sind durchweg die stick- 
stofffreien Nahrungsstoffe gegenüber den stickstoff- 

1) Nach J. Koenig 1. c. 
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en in tlberwiegCDder Menge vorhandeii und zwar hanpt- 
Bicblich in Form vou Kohlehydraten, während die Fette in den- 
selben mit Ansnahnie einiger Samen nnd Frtichte nur in sehr geringer 
Menge vertreten sind. 

Der CDterseliied In dem relativen Mengenverbäitnisae, in 
welchem stickat off haltige und stickstoflTreie Nahrungsetoffe in den anima- 
tiscfaeo and vegetabilischen Nahrungsmitteln enthalten sind, lässt sich aus 
folgender Zusammenstellung sehr gut erkennen: 
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Ein weiterer Unterschied zwischen animalischen und vegetabi- 
lischen Kahmngsmitteln wird dadurch bedingt, dass letztere von deo 
menschlichen Verdauungsorganen weit unvollständiger verdaut und 
ausgenutzt werden als die ersteren, was haiiptsHchlich in der Ver- 
tbeilnng und mechanischen Anordnung der Nahrungestoffe in den 
Pfianzen begründet ist. 

Wie in den animalischen, ebenso kommen auch in den vegetabiliscben , 
rahrongsmitteln verschiedene Modidcationen von emeixsnrligen SubsKm- 
ien vor. 1. Das Pflanzenalbumin, wekhes sich heim Erhitzen von 
Pflanzenaäften als Gerinnsel abscheidet, zeigt in seinen Eigenschaften und 
in seiner procentischen Znsammensetzung grosse Uebereiiistimmung mit 
dem Eiereiweiss. 2. Das Pflanze ncaseVnlLegumin), welcbes haupt- 
Bütblich in den Hülsenfrüchten vorkommt, hat mit dem GaseYn der Milch 
alle wesentlichen Eigenschaften gemein, es wird wie dieses durch Kälber- 
lab nnd durch Essigsäure, nicht aber durch Erhitzen aus seinen Lösungen 
ausgefällt. 3. Der Kleber, welcher iu den Cerealien, insbesondere im 
Weizenmehle enthalten ist, lüsst sich durch Behandeln mit Weingeist in 
Pflanzenfibrin und Pflanzenleim (Gliadin) zerlegen. 

Es ist nicht ohne allgemeines Interesse, die procentiscbe Zusammen- 
setzung der eben genannten drei Eiweissmodiflcationen , welche in den 
Vegetabiliea vorkommen, mit derjenigen der gleichnamigen thierischen 
ProteTnkÖrper zu vergleichen. 
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Ea zeigt sich hierbei, daes die thierlBchen ProteYnkörper stickatoff- 
ärmer und zum Theil auch kohlenätoffreicher sind als die g^Ieichnaroigen 
Pflanzeneiweissatoffe, was Back der Anflicht einiger Autoren für einea 
grösseren Nälirwerth der thierisclien Eiweissstoffe gegenüber den pflanz- 
lichen sprechen eoll; unter den letzteren aber wäre dem Pflanzenfibrin 
(dem Kleber) der grösste Nahreffect zuzusprechen. '| 

In den vegetabilischen Nahrungsmittel o kommen ausser den eiweiss- 
artigen Substanzen auch uocli anderweitige sti ckato ff li altige Verbindungen 
vor, welche, wie das Asparagin, im Organisraus in IlarnstofT über- 
gehen können. Eiue Bedeutung als Nahruugsstoffe besitzen indessen diese 
stickstoffhaltigen Verbindungen nicht. 

Die Pflanzeiifetie sind bei gewöhnlicber Temperatur theils fest, theils 
flQsaig, und enthalten insges&mmt eiue grössere Menge freier FettsKuren. 
In den meisten vegetabilischen Nahrungsmitteln ist, wie schon erwähnt, 
nur eine geringe Menge von Fett enthalten. Dagegen werden die (JUsn- 
gen Pflanzenfette, die sogenannten Oele, welche aus einigen ötrelchen 
Früchten und Samen gewonnen werden, vielfach als Fettzusatz zu den 
Speisen verwendet. 

Han unterscheidet nichttrocknende und trocknende Oele, 
welch' letztere beim Stehen an der Luft allmählich zu einer harzigen 
Masse eintrocknen, während erstere leichter und raacher ranzig werden. 
Als Speiseöl haben die nichttrockn enden Oele den Vorzug, und zwar ist 
das Olivenöl am meisten geschätzt. Von den trocknenden Oelen ist 
das Mohnöl eines der wohlschmeckendsten, weashalb ea auch zur Be- 
reitung von Speisen ziemlich viel verwendet wird. 

Die kahlehydraic, welche in den meisten vegetabilischen Nahrungs- 
mitteln in reichlicher Menge vorhanden sind, bilden eine zahlreiche Gruppe 
von Verbindungen, welche alleu Wasserstoff und Sauerstoff in einem Ver- 
hältnisse enthalten, in welchem sie Wasser bilden. Diesem Umstände ver- 
danken diese Verbindungen ihren Namen. 

Das für die Ernährung wichtigste Kohlehydrat ist die Stärke, 
welche in allen Pflanzen vorkommt und insbesondere in den Oerealien, 
den Iieguminoscn und in vielen Knollen (den Kartoffeln) in reichlicher 
Menge vorhanden ist. Form und Grösse der Stärkekömer zeigen bei den 
verschiedenen Vegetabilien bedeutende Verschiedenheiten '*), welche fUr die 
Verdaulichkeit derselben wahrscheinlich von einigem Belang sind. 



1) Nach J. Koenig 1. c 2) Nähereg hierüber bei J. Eoenig I. ( 
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Die Stärke Ut in kaltem Wasser unlöslich, in warmem Wasser quillt 
ne auf und bildet deo sogenannten Kleister, und zwar ist der TemperatDr- 
^rad, bei welchem die Rleisterbilduag vor sich geht, bei verschiedenen 
Stärk emehlsorten etwas verschieden. Durch die Einwirkungr verschiedener 
Ägenlien wird die Starke in Dextrin und weiterhin in Traubenzucker 
Übergeführt; das Gleiche bewirken gewisse Fermente, wie die Diastase, 
der Speichel, das Secret des Pankreas und der Darmdrllsen. 

Äehnlich wie die Stärke verhalt sich das Inuliu und das Liehe- 
nin oder die Moosatärke, welch' letztere einen wesentlichen Bestand- 
theil des isländischen Mooses und anderer Flechten bildet; ferner die 
Gummiarten und der Pflanzenschleim. 

Die mit dem Stärkemehl ebenfalls nahe verwandte und in allen Vege- 
tabilien vorhandene Cellulose wird von den menschlichen Verdauungs- 
organen nur dann einigermaassen verdaut, wenn dieselbe noch von ju- 
gendlicher und zarter Beschaffenheit ist. Je mehr der Process der Ver- 
holzung fortgeschritten ist, um so unverdaulicher wird die Cellulose und 
bildet in diesem Zustande auch ein Hinderniss fUr die Ausnutzung der 
Qbrigeo, in den betreffenden Nahrungsmitteln enthaltenen Nahrnngsstoffe. 

Von den Übrigen in den Pflanzen vorkommenden Kohlehydraten sind 
namentlich die verschiedenen Zuckerarten von Wichtigkeit, indem den- 
selben, wie schon frilher erwähnt wurde, nicht nur die Bedeutung eines 
Isahningsstoffes, sondei-n anch die eines wichtigen Genusa mittels zukommt. 

Der Tranbenzucker ist vorzugsweise im Safte der Trauben und 
vieler anderer sUsser Früchte enthalten und wird ausserdem aus anderen 
Kohlehydraten, insbesondere aus Amylum, auf künstlichem Wege ge- 
wonnen. Durch Einwirkung der Hefe verwandelt sich der Traubenzucker 
in Alkohol und Kohlensäure und einige andere Nebenprodncte (vgl. alko- 
holische Getränke). Durch anderweitige Fermente, insbesondere durch 
faulende stickstoffhaltige Substanzen, wird der Traubenzucker in Milch- 
säure and in Buttersäure übergeführt. 

Der Rohrzucker ist von süsserem Geschmack als der Trauben- 
zucker und wird desshalb vorwiegend zum Versüssen der Speisen ver- 
wendet. Derselbe ist vor Allem im Safte des Zuckerrohres, gewisser 
Ahornarten, der Runkelrübe, sodann in den BlUtbenkolben der Oocos- 
palme nnd in der Mohrrübe enthalten. Der Rohrzucker scheint nicht 
direct gährnngsfähig zu sein, sondern verwandelt sich durch die Einwir- 
kung der Hefe zunächst in Traubenzucker. 

Die übrigen Zuckerarien, wie der Fruchtzucker, die Melitose, 
sowie der nicht gährnnga fähige Inosit nnd Mannit sind im Allgemeinen 
ffir die Ernährung von geringer Bedeutung, nur ausnahmsweise nnd unter 
gewissen Voraussetzungen Anden dieselben an Stelle des Rohrzuckers 
zweckmässige Verwendung. Aehnliches gilt für die Pectinstoffe, 
welche im Harke fleischiger Früchte reichlich enthalten sind und mit 
Wasser Gallerten (die Fruchtgelt^es) bilden, ferner fllr die sogenannten 
QIncoaide und die Pflanzensäuren. 

Die Cerealien. 
Die Samen der verschiedenen Gtetreidearten bilden seit den ältesten 
Zeiten eines der wichtigsten Nahrungsmittel des Menschengeschlechta, 
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wozu Bie vermöge ihrer Ziisammeimetzuiig unter den Producten des 
Pflaozenreicbes auch besonders geeignet erscheinen. Die Samen der 
Cerealieri sind insgesammt dnreb einen reichlichen Gehalt an Stärke- 
mehl ausgezeichnet, ausserdem enthalten dieselben von stickstoSTreien 
Bestaudtheilen noch Cellnlose und geringe Mengen von Zucker, Gomini 
und Fett. Der Gehalt an eiweissai-tigen Bestandtheilen schwankt 
bei den verschiedenen Getreidearten zwischen 5 — H^/o, 

Die verschiedenen Getreidearten erheischen zu ihrem Gedeihen 
eine bestimmte Beschaffeuhcit des Bodens und des Klimas, so dasa 
in den meisten Gegenden immer nur einzelne Arten mit Vortheil 
angebaut werden können. Boden heschaffenheit und Klima, sowie 
die Düngung Üben auch einen gewissen Einfluss auf die chemische 
Zusammensetzung der Getreidesamen aus. 

In der Regel werden die Samen der Cerealien nur in der Form 
von Mehl als Nahrungsnuttel venvendet. Das Vermählen der Ge- 
treidekömer hat den Zweck, dieselben möglichst zu zerkleinern und 
vor Allem die unverdauliche Cellulose, welche den eigentlichen Mebl- 
kern umschliesst, abzutrennen. Da aber unmittelbar unter der ver- 
holzten Oberhaut die gelblich geförbte Kleberschichte liegt, so ist es 
unmöglich, beim Mablprocesse die äussere Cellulosescbicbte vollständig 
zu entfernen, ohne dass gleichzeitig ein beträchtlicher Brnchtheil der 
Kleberstoffe in die Abfallprnducte übergeht Daher kommt es, dass 
die feinen weissen Mehlsorfen eine geringere Menge von Stickstoff- - 
haltigen Substanzen, hingegen mehr Stärkemehl enthalten, als die 
gröberen und kleienhaltigen Mehle. 

Die wichtigsten Getreidearten Bind für die gemilssigten Himuela- 
striclie der Weizen und der ßog^ea, fUr die warmen Länder der 
Reis und der Mais; von mehr untergeordneter und zum Theil nur . 
beschränkter Bedeutung sind Gerate, Bafer, Hirse, Sorghohirse 
oder Dhurra und Buchweizen. 

Der Weizen liefert von allen Getreidearten die reinsten Meblaorten, 
welche vor Allem znr Herstellung des Weiasbrodes dienen und auch aueser- 
dem die ausgedehnteste Verwendung finden. In geringerem Maasae wird 
der Weizen auch fUr andere Mabiproducte, wie Gries u. dgl., sowie für 
die SUkrkemehlfabrikation verwendet; bei der letzteren wird der Kleber 
in grösserer Menge als Neben pro du et gewonnen. 

Das Roggenmehl ist nie so fein und weisa wie das Weizenmehl und 
wird bauptsHchlich bei der Bereitung der verschiedenen Schwarzbrod- 
sorten verwendet. 

Der Reis ist in den meisten heisaen Ländern die fast ausaclüieeslicb 
cultivirtc Getreideart und wird auch bei uns in ansehnlicheu Quantitäten 
eingeführt. Das von den Spelzen befreite Reiakorn ist von der soge- 
nannten Silberhant umgeben, und durch Entfernung derselben erhält man 
den Kochreis oder Reisgries, wie er zur Bereitung der verschiedenartig- 
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a Reisspeieen verwendet wird. Auch Reisist 
Ben im Handel vor. 

Der Mais wird ebenfalls vorzugsweise in wärmeren Ländern »ngebsut 
'Und dortselbst aucli im grossen MaassGlabe zn Mehl verarbeitet; so wird 
'In Italien die volkBthtlmliclie Polenta aus Maismehl bereitet. In unseren 
Gegeuden wird der Mais vorzugsweise zn landwirthscliaftlicheu Zwecken 
oder zur Stärkefabrikation verwendet; auch das unter dem Namen Maizena 
im Handel vorkommende feine Maismehl besteht last nur aus Stärke. 

Gerste nnil Hafer werden fUr gewöhnlich nur in geringerer Menge 
mr Mehlproduction verwendet, nur in unfruchtbaren Lilnderatrichen oder 
»Olli »nch in Zeiten der Noth wird aus reinem Gersten- und Hafermehl 
«fane Zumischung besserer Mehlsorten Brod bereitet. FUr gewöhnlich 
irerden diese Getreidearten vorzugsweise in der Form von Gries und 
iQranpen als Nahrungsmittel benutzt, und Achnliches gilt vom Buchweizen 
Vtd von der Hirse. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der Tcrschiedeuen Getreide- 
arten ist aus folgender Tabelle ersichtlich: 
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Die Asche der verschiedenen Getreidearten und Mehlsorten zeigt im 
Mittel folgende Zusammensetzung: 



In 100 Theilen 
sind enthalten: 




p 

1 


=3 


ei 
d 


Eisen- 
oxyd 


Phosphor- 
säure 


Schwefel- 
säure 


Kiesel- 
säure 




Winterweizen . . 


31.16 


2.25 


3.34 


11.97 


1.31 


46.98 


0.37 


2.11 


0.22 


Sommerweizen . . . 


29.99 


1.93 


2.93 


12.09 


0.51 


48.63 


1.52 


1.64 


0.48 


Feinstes Weizenmehl 


34.42 


0.76 


7.48 


7.70 


0.61 


49.38 


— 


— 


— 


Gröberes „ 


30.98 


0.98 


6.32 


11.22 


0.44 


50.18 


— . 


— 


■_- 


Spelt ohne Hülsen . 


35.63 


3.59 


3.09 


12.01 


1.81 


42 07 


— 


1.0 


— . 


Roggen 


31.47 


1.70 


2.63 


11.54 


1.63 


46.93 


1.10 


1.88 


0.61 


Roggenmehl . . 




38.44 


1.75 


1.02 


7.99 


2.54 


48.26 


— 


— 


— 


Gerste .... 




20.15 


2.53 


2.60 


8.62 


097 


34.68 


1.69 


27.54 


0.93 


Gerstenmehl 




28.77 


2.54 


2.80 


13.50 


2.0 


47.29 


3.10 




— 


Hafer .... 




16.38 


2.24 


3.73 


7.06 


0.67 


23.02 


1.36 


44.33 


0.58 


Hirse (geschält) 




18.53 


3.82 


— 


21.44 


1.82 


48.21 


2.02 


8.33 




Buchweizen . . 




23.07 


6.12 


4.42 


12.42 


1.74 


48.67 


2.11 


0.23 


1.30 


Reiskorn (geschält 


) *. 


21.73 


5.50 


3.24 


11.20 


1.23 


53.68 


0.62 


2.74 


0.10 ») 



Die Leguminosen, 

Die Hülsenfrüchte sind im jungen und unreifen Zustande wegen 
ihres grossen Wasserreichthums mit den gewöhnlichen Gemüsen auf 
ziemlich gleiche Stufe zu stellen, aber die reifen Samen sind durch 
ihren reichlichen Gehalt an eiweissartigen Substanzen ausgezeichnet, 
dieselben übertreffen in dieser Hinsicht alle übrigen vegetabilischen 
Nahrungsmittel. Im Gegensatze zu den Cerealien, welche vorwiegend 
KleberproteYnstoffe enthalten, sind in den Leguminosen hauptsächlich 
die PflanzencaseTüie vertreten. 

Da in den Hülsenfrüchten auch eine beträchtliche Menge von 
stickstofffreien Nahrungsstoffen und zwar hauptsächlich in der Form 
von Stärkemehl enthalten ist, so kommt denselben ohne Zweifel eine 
grosse Bedeutung für die Ernährung zu, ja sie würden vielleicht den 
Cerealien den Rang streitig machen, wenn sie sich ebenso wie die 
letzteren zur Herstellung von Brod und anderweitiger, dem Geschmacke 
wohl zusagender Gebäcke u. s. w. eignen würden. Da dieses nicht 
der Fall ist, so werden die Hülsenfrüchte in der Regel nicht zu Mehl 
verarbeitet, sondern in ihrem natürlichen Zustande zu Gemüse ver- 
kocht, und in dieser Form wenigstens werden sie auch von gesunden 
Verdauungsorganen nur unvollständig verdaut und ausgenutzt. Für 
geschwächte Verdauungsorgane können höchstens die Leguminosen- 
mehle einigermaassen in Betracht kommen. 

Zur Gruppe der Leguminosen gehören die Bohnen, Erbsen und 
Linsen. 



1) Nach J. Koenig 1. c. 
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ÜDter dem Namen Ervalenta oder Revalenta arabica, auch 

svaleaci^re, ist seit geraamer Zeit ein Mehl im Handel, welches mit 

in Vorzügen eines besonders kräftigenden Nalirungsmittela auch nocli 

irachiedene Heilwirkungen verbinden soll. In Wirklichkeit bandelt es 

■Ich um ein Gemische von Linsen- und ErbBenmobI, von Bohnen- und 

Uaismelil, welchem zuweilen auch noch Hafer- oder Qersteumehl n. dgl. 

tzt sind. Die Revaienta hat nur den einen Vorzug, daset sie ein 

Iieguminosenmehl von feinster Beschaffenheit darstellt. 

Derartig feinstes Leguminoaenmebl wurde in neuerer Zeit von W. B e - 
neke specielt fUr die Zwecke der K ranke nernährung eindringlich em- 
pfohlen. 'J Nach dem Vorschlage desselben verwendet man am besten 
feinstes Linsenmebl, und weil in diesem die Menge der stickstoffhaltigen 
Bestandtheile im Verhültniss zu den stickstoiFlosen zu gross ist, so soll 
in durch Zosatz von Roggenmehl das richtige Verhältniss herstellen, 
E es eben der einzelne Fall erfordert. 

Gegen diese Vorschläge kann mau verschiedene Bedenken geltend 
ttftchen, vor Allem ob das I eguminosenmehl auch bei feinster BeschatFen- 
beit in der That unter allen Verhältnissen gut verdaut und ertragen wird; 
dasselbe keinen wirklichen Ersatz fUr Fleisch geben kann, das scheint 
von vornherein an zweifelhaft. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der Leguminosen lllsat sich 
folgenden Zahlen entnehmen: 



StickBtoff- 



Stärke 



14.84 
13 6U 
1431 
12.51 



Di« Asehe der Legnminosen zeigt folgende Zusammensetüung : 



b 100 TheilflD 
Asobe rind 
entbaltKii i 



II 



FtldbohnirD 
GartenbohneD . 
BrbMii , . . 



7-96 



3.43 



3.49 



4.63 '} 

Die Wurzelgewächse. 
Diese stehen den Cerealien und Leguminosen in Bezug auf Nähr- 
rtb bedeutend nach, da sie einen viel höheren Wasscrgiebalt be- 
ll W. Beneke.Ueber einen Ersatz der Fleiachnahrung bei Eeconvaleacent«n, 
■cbiedencn Kran kheitszu ständen des MaAens und Dannkanala und bei unbe- 
«ItcD Kranken. Berl. klin. Wocbenichrift 1S72. No. 15. 
) Nach i. Koenig I.e. 
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sitzen und überdies nur geringe Mengen von eiweissartigen Sub- 
stanzen enthalten. Mehrere der als Nahrungsmittel verwendeten 
Wurzelknollen sind durch einen beträchtlichen Gehalt an Stärke- 
mehl ausgezeichnet. Viele der Wurzelgemüse enthalten ausser Stärke 
auch Rohr- und Fruchtzucker und Pectinstoffe; in manchen derselben 
finden sich auch Pflanzensäuren. Eine gewisse Beachtung verdient 
auch der Umstand, dass die meisten Wurzelgewächse einen reich- 
lichen Gehalt an Aschebestandtheilen, insbesondere an Kalisalzen 
besitzen. 

Die ausgedehnteste Anwendung als Nahrungsmittel hat von den 
Wurzelknollen die Kartoffel erlangt, und zwar vorzugsweise desshalb^ 
weil dieselbe auf einer gegebenen Bodenfläche den grössten Ertrag an 
Nahrungsstoffen liefert. Allein das Mengenverhältniss, in welchem die 
einzelnen Nahrangsstoffe in der Kartoffel enthalten sind, zeigt ohne Wei- 
teres, dass dieselben keine zureichende Nahrung bilden können, und wo 
sie als solche dienen, da macht sich dies in dem Ernährungszustände der 
betreffenden Individuen hinlänglich geltend. 

Die mittlere Zusanmien Setzung der Kartoffel ist nach J. Koenig 
folgende: 



In 100 Theüen 
sind enthalten: 



Wasser 



Stioksto£f- 
haltige 
Sub- 
stanzen 



Fett 



Stärke 



G ellalose 



Äflohe 



75.77 



1.79 



0.16 



20.56 



0.75 



0.97 ») 



Dabei ist zu bemerken, dass ein gewisser Bruchtheil der stickstoff- 
haltigen Substanzen, welche in der Kartoffel enthalten sind, in der Form 
von Asparagin und Amidosäure vorhanden ist. 

Der Saft der Kartoffel reagirt sauer in Folge der Gegenwart von 
Pflanzensäuren. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der Kartoffelasche ist folgende: 



In 100 Theilen 
Asche sind 
enthalten : 





es 

S5 



H 



.§ 



»4 

o 

f 



^ 






"3 S 



»4 

o 



60.37 



2.62 2.57 



4.69 



1.18 17.33 



6.49 



2.13 13.11 «) 



Die Bedeutung der Kartoffel als Nahrungsmittel liegt demnach vor- 
wiegend in dem Gehalte derselben an Stärkemehl, welcher zwischen 
12—240/0 schwankt. Das Zellgewebe der Kartoffel, welches die Stärke- 
kömer einschliesst , ist, mit Ausnahme der äusseren Schale, zart nnd 
verdaulich. 

Wegen ihres Gehaltes an Stärkemehl wird die Kartoffel vielfkch 



1) Nach J. Koenig 1. c. 
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\\ zur Starke fabrikation verwenilät, uad ein grosser ThetI der rohen 
kUnflicheo Stärke wird aus derselben gewonnen. 

Die Qualität der Kartoffel uad insbesondere auch die Schmackhaftig- 
keit derselben ist in hohem Grade von der Bodenbeachalfenheit und den 
WitterungigrerhäUniBsen abhangig; am besten gedeihen dieselben auf san- 
digem und dnrchläsaigeni Boden. 

Heim l&ngereu Aufbewahren der Kartoffel wird ein Theil des StÄrke- 
melils in Zucker. Gummi u. a. w. Ubergefllhrt , und ein ähnlicher üm- 
wandJungaprocess scheint beim Gefrieren stattzufinden, wobei auch das 
Gewebe der Kartoffel Veränderungen erleidet, so dass nachher rasche 
FSulnias eintritt. 

Als Ersatz für die Kartoffel wurden verachiedene andere Wurzel- 
knollen, so die Wurzeln von Ullico tuberosus, die Knollen von Äpiog 
tnberoaa nnd insbesondere die Wurzeln von Dioscorea Batatas zum An- 
bau in Europa vorgeachlageu , ohne jedoch bisher Eingang zu finden. 
Mehrere dieser tropischen und subtropischen Pflanzen besitzen sehr stärke- 
mehlreiche Wurzeln; so werden aus der Pfeilwurzel der in Westindien 
einheimischen Maranta arundinacea, ferner aus den sogenannten Yams- 
Wnrzeln, aua den Wurzelatöcken der in Ostindien vorkommenden Cur- 
cama angnetifolia unter anderem sehr feine Starkem eh Isorten gewonnen, 
welche anter dem Namen Arrow-root im Handel bekannt sind. Ausser- 
dem liefert die Wurzel von Manihot utilissima die Caaaava-Stärke 
und das Tapioka, welch' letzteres nach Art der Sagobereitung durch 
Trocknen des Stärkemehls auf heissen Platten hergestellt wird. 

Ausser von den genannten Wnrzeln wird Stärke auch aua dem Stamm- 
marke verecliiedener Palmen gewonnen und zur Production der Sago- 
StKrke verwendet. Das abgeschlemmte Stärkemehl wird zu diesem 
Bebufe aaf metallenen Pfannen erhitzt, wobei ein Theil desselben ver- 
kleistert. 

Noch weniger als die Kartoffeln künnen die zahlreichen Übrigen 
Wurzelgewächse eine vollständige Nahrung bilden, dieselben können nur 
als Gemttae, d. h. als Zusätze zu anderen Nahrungsmitteln geeignete Ver- 
wendung finden. Hieher gehören die Feld- oder Riesenmöhren, 
die kleinen Gartenmöhren oder GelbrUben, die rothenRU- 
ben, die weissen Rüben, die Teltower Rüben, der Sellerie, 
die Petersilie, die Schwarzwurzeln, die Kohlrabis, die 
Rettige, der Meerrettig und endhch die Laucharten, von wel- 
chen besonders die Gartenzwiebel, aber auch derPorrey und der 
Knoblauch gebraucht werden. Mehrere von diesen Wurzeln besitzen 
einen mehr oder minder süssen Geschmack, andere hingegen, nament- 
lich die Rettige, der Meerrettig und die Laucharteu sind durch scharf 
schmeckende Substanzen (Knoblauchöl, Senföl) ausgezeichnet. Von einigen 
dieser Wurzelgewächse, wie von Sellerie, Petersilie nnd von den Lauch- 
arten werden auch die Blätter und Stengel als GewUrzzusätze zu den 
Speisen vielfach verwendet. 

Um eine beiläufige Orientirung über die Zusaramensetzung der ver- 
iedenen Wurzelgemüae zu geben, werden in der folgenden Tabelle 

Mittelwerthe aus den vorhandenen Analysen angegeben, wie sie 

oenlg zusammengestellt hat. 




62 



Baueb, üeber Erankenemfthnmg und diätetische Heümethoden. 





u 


Stickstoff- 




Bohr- 


Sonstige 


1 




In 100 Theilen 


i 


haltige 


Fett 


znoker, 


stickstoff- 


o 

^ 


sind enthalten: 


^ 


Sub- 


Frucht- 


freie £x- 


1 




stanzen 




zucker 


tracte 


EiesenmOhre . . . 


87.05 


1.04 


0.21 


6.74 


2.60 


1.40 


0.90 


Kleine Speisemöhre 


88.32 


1.04 


0.21 


1.60 


7.17 


0.95 


0.71 


Weisse Bttbe . . 


91.24 


0.96 


0.16 


4.08 


1.90 


0.91 


0.75 


Teltower Bttbchen . 


81.90 


3.52 


0.14 


1.24 


10.10 


1.82 


1.28 


Kothe Bube . . . 


87.07 


1.37 


0.03 


0.54 


9.02 


1.05 


0.92 


Kohlrabi .... 


85.01 


2.95 


0.22 


0.40 


8.45 


1.76 


1.21 


Sehwarzwnrzel . . 


80.39 


1.04 


0.50 


2.19 


12.61 


2.27 


0.99 


Sellerie .... 


84.09 


1.48 


0.39 


0.77 


11.03 


1.40 


084 


Meerrettig . . . 


76.72 


2.73 


0.35 




1589 


2.78 


1.53 


BetUg 


8692 


1.92 


0.11 


1.53 


6.90 


1.55 


1.07 


Badieschen . . . 


93.34 


1.23 


0.15 


0.88 


2.91 


0.75 


0.74 


Gartenzwiebel . . 


85.99 


1.68 


0.10 


2.78 


8.04 


0.71 


0.70 



Die Aschebestandtheile smd noch nicht von allen der genannten 
Wurzelgemüse untersucht ; die vorhandenen Analysen erstrecken sich auf 
folgende: 



In 100 Theilen 


•M 




1 




« 


1 


• 

04 


1 


1 
'S s 


** 


Asche sind 
enthalten : 




d 

CS 


Eise] 
oxy< 


Sohwe 
säur 


11 


J 

o 


Feldmöhre . . . 


35.21 


22.07 


11.42 


4.73 


1.03 


12.46 


6.72 


2.47 


5.19 


Weisse Bttbe 




45.40 


9.84 


1060 


3.69 


0.81 


12.71 


11.19 


1.87 


5.07 


Kohlrabi . . 




35.31 


6.53 


10.97 


6.84 


3.02 


21.90 


8.84 


2.48 


4.94 


Sellerie . . 




43.19 




13.11 


582 


1.41 


12.83 


5.58 


3.85 


15.87 


Meerrettig . . 




30.76 


3.96 


8.23 


2.91 


1.94 


7.75 


30.79 


12.72 


0.94 


Bettig . . 




21.98 


3.75 


8.78 


3.53 


1.16 


41.12 


7.71 


8.17 


490 


Gartenzwiebel 




25.05 


3.18 


21.97 


5.29 


4.53 


15.03 


5.46 


16.72 


2.77 «) 



Die grünen Gemüse. 

Die hierher gehörigen Vegetabilien besitzen insgesammt einen 
sehr hohen Wassergehalt und enthalten nur geringe Menge von Nah- 
mngsstoflfen, welche überdies der Einwirkung der Verdauungssäfte 
um so grösseren Widerstand leisten, je älter und verholzter die 
Zellenwände der betreffenden Pflanzentheile sind. Unter den stick- 
stofffreien Bestandtheüen sind ausser Gellulose, Chlorophyll und ge- 
ringen Mengen von Fetten vorzugsweise Zucker, Gummi, Pectinstoffe 
und Pflanzensäuren vorhanden. Ihren eigenthümlichen Geschmack 
und Geruch verdanken die grünen Gemüse ausserdem der Gegen- 
wart ätherischer Oele und anderer schmeckender Substanzen. Die- 
selben können offenbar fUr den Stoffersatz nur von untergeordneter 
Bedeutung sein, sie bilden aber als Zusätze zu den anderen Speisen 
einen wichtigen Bestandtheil der Nahrung, indem ihre Wirkung mit 
derjenigen der Genussmittel zum Theil wenigstens zusammentrifft. 



1) Nach J. Koenig 1. c. 
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Kine gewisse Bedeatung kommt auch den anorganiachen Bestandthei- 
len zn, welche in den ^nen GeniUsen sehr reichlich vertreten sind. 

Von den BlattgemUsen sind vor Allem die verschiedenen Kohl- 
arten zu nennen, zu denen das Weisakraut, der Blumenkohl, der 
Winterkohl oder krause Grünkohl, das IS lau- oder Rothkraut, 
der Wirsing u, s. w. gehören. Daran reiben aich der Spinat sowie die 
verschiedenen Salatkrauter, als Kopfsalat oder GartenUttich, 
Endivien, Feldsalat u. s. w,, an. 

Ein sehr beliehtes Gemtiae bilden die Schöaslinge der3pargel- 
pflanzen, ferner die fleischigen Eelchschuppen und der Frnchtboden 
einiger Gewächse : die Artischocken '] ; in manchen Gegenden werden 
auch die jungen Triebe des Hopfens mit Vorliebe verapeist. 

Za den grOnen GcmUsen mUssen auch die Zuckererbsen (HUlaen 
und unreife Samen) und die Schnittbohnen gerechnet werden, ob- 
gleich dieselben einen etwas grcisseren Gehalt an Nahrungsatoffen be- 
sitzen als die eigentlichen Blattgemtlae. 

Ana den vorhandenen Analysen berechnete J. Eoenig für die ver- 
schiedenen grtlnen Gemtiae folgende mittlere Zusammensetzung: 







Stiokaloff- 






Sonatige 


i 




In 100 TheUen 


1 


biUigo 


Fett 




etiokstüff- 


Atcbe 














|_sUn»eti 






■Unzen 


« 




IWüknut . . . 


89.97 


1.89 


0.20 


2.29 


2.58 


1,84 


1.23 






90.U6 




0.19 


1.74 


4.12 


1.29 




JUnmeiikahl 




90.39 


2.53 


0.38 


1.27 


3.74 


0,87 


Ü.82 








3.99 


O.go 


121 


10.42 






Botterkohl 




86.96 


3.01 


0.51 


1.47 


5.72 


1.20 


1.10 


BoMokohl 




8S.63 


4.83 


0.46 




6.22 


1.S7 


1.29 






90.2ti 


3.15 


0.54 


0.08 


3.26 


0.77 


1.94 


Ssdineii . 




94.13 


l.lti 


0.13 


0.76 


1,82 


0.02 


0,78 


Soptekt. 




94.33 


1.4t 


0.31 




2.19 


0.73 


1.03 




93.41 


2.09 


0.41 




2.73 


0.57 


0.79 


Bp^'l . 




93.32 


1.98 


0.28 


0,40 


234 


1.14 


0.54') 










1,20 
























rüTeSame 


) . . 


80.49 


5.75 


0.60 


- 


10.86 


1.60 


0.80 



Die procentische Zusammensetzung der Asche des Bpargels und 
"einiger Blattgemüse wurde folgendermaasaen gefunden: 



In 100 Theilcn 
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-i 








is 


„ 












tl 






enlhnlten : 




Z 




s 




r 


«- 


"^ 


W^ktaut . . . 


31.03 


ll.S'J 


10,48 


\.w 


2,09 


20.12 


6.36 


6.60 


_ 


37.82 


14.42 


9,30 


3.52 


0,15 


12.30 


15.16 




6,97 


Spuuu .... 


16.56 


35.29 


11.87 


0,.1H 


3.35 


10.25 


6.87 


4.52 


29 


k"^. . . . 


37.03 


7,54 


14.08 


S.I9 


5.31 


9.19 


3.76 


8.14 


7.65») 



1] J. Molescbott gibt an^ dass nach Richard lon die gemeine Artischocke 
Sl.O^/g Wasser, \^.^6''^a organische Stoffe und \.ll''jo Asche enthalte. L. c. 

3J Circa 14. S"/» der Gesammt -Stickstoffe ubstanz des Spai^eU sind in Form 
von Asparagin enthalten (J. Koenig). 3) Nach J. Kocnig 1. c. 
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Das Obst. 

Die ungemein zahlreichen, fleischigen uud saftigen Früchte zei- 
gen, so verschieden der Geschmack nnd die sonstigen Eigenschaftea 
deraelhen auch sein mögen, eine grosse Uebereinstiminimg , wena 
man sie in ihrer Bedeutung als Nahrungsmittel betrachtet. Die Uehiv 
zahl dieser Früchte ist sehr reich an Wasser, ihre festen Bestand- 
theile sind ausser spilrlichen Mengen von eiweiasartigen Substanzen 
vorzugsweise Zucker, Pflanzensäuren, welche zum Thell an Basen 
gebunden erscheinen, Pectinstoffe und Ceüulose; ausserdem finden 
sich in den meisten Früchten geringe Mengen von Fett, von wachs- 
artigen Substanzen und Farbstoffen. Das Aroma der Früchte wird 
grossen Theils durch die Gegenwart ätherischer Oele und zusammen- 
gesetzter Aether bedingt. 

Durch ihren geringen Gehalt an Nahrungastoffen erscheinen die 
meisten Früchte für den Stoffersatz im Organismus nur von geringem 
Belang, dieselben sind in Folge ihres Wohlgeschmacks vorwiegend 
Genussmittel, welche nicht nur die Gescbmacksorgane in angenehmer 
Weise erregen, sondern auch auf die Thätigkeit der Verdanungs- 
organe einen bedeutenden Einfluss auszuüben vermögen. Ausserdem 
kann unter Umständen der reichliche Gehalt der Früchte an Asche- 
bestandtbcilen, insbesondere an pflaazensauren Alkalien in Betracht 
kommen; letztere werden im Organismus in kohlensaure Salze fiber- 
gefUhrt, und nach reichlichem Obstgennss nimmt der Harn des tt&t- 
sehen eine alkalische Reaction an. ') 

Nach der Form der Früchte untersclieidet m»n Steinobst 
Aepfelfrüchte, BeeTcn, ka p ael ar t i ge Früchte, KUrbJB 
fruchte nnd SchotenfrUchte. 

Für die wichtigsten Fruchtsorten wurde folgende Zusammensetzung 
ermittelt : 



i 







Btiokstoff- 






Sunstige 


° S 




ID 100 Theilen 


1 


hiltigc 


■5 = 




Blickiloff- 


.iäK 


Asche 


sind enthslten: 


Sab- 
atuixcn 


is 


^ 


SUiffo 




Aeprel 


H3,r.fi 


0.39 


IJ.S4 


7.-3 


h.ll 


IM 


0.31 


BimoB 


sa.iia 


0.36 


0.21) 


S.2C 


3.54 


4.30 


0,31 


ZveUohflD . . . 








6.15 




5.41 


0.71 


PÜsomoii .... 


S4,«6 


0.40 


1.5(1 


3.56 


4.6S 


434 


0.66 


fieineelaado . . . 


S0.2S 


0.41 


0.91 


3.te 


11.4« 


3.39 


D.39 



1) Es ist möglich, d&ss in tropischen Läudem eewisae Früchte, wie die de> 
Brodhaumes, des Affenbradbaumes , die Bananen, ferner auch die Datteln tittt 
trÖBsere Bedeutung fOr die Ernährung der Bewobner haben, als dies bei unseren 
Verh&ltnisaen der Fall ist. Allein unsere Kenntnisse über die Lcbenaweise der- 
artiger Tölkerschaftcn sind zum Theil noch sehr mangelhaft, so daas man i 
allgemeineren Schlüssen in Bezug auf vorwiegende Ernährung mit dorartigfl 
PfunzenfrUchten noch nicht berechtigt ist. 
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Sonstige 


II 




In HKI Thcilen 
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ballige 








Awhe 


sind inthalteD: 


standen 


£ä 


^ 


freie 
Stoffe 




Plltsichc .... 


80,03 


0.65 


0.92 


4.4S 


7.17 


6.06 


um 






Bl.22 




1.10 


4-69 


6.35 


5.27 


U.82 


Wdnlr»uben 




iN.n 


0.59 


0.70 


24.:ifi 


1,96 


3.fiO 


0.53 


EiiMbvn . . 




S0.26 


0.02 


0.91 


10.14 


i.n 


6,07 


0.73 


Brdbeeren . 




H7.fi« 




0,Ü3 


.ti.2S 


0,48 


2.32 


0.81 


Himbeeren . 




•^«.21 


0.53 


1.3S 


:j.!is 


1.54 


5.90 


0.49 


Heidelbeoren 




78.36 


0.78 


1.60 


5.02 


(1,87 


12.29 


1,02 






KS.74 


0.47 


1.42 


7.03 


1.40 


3.62 


0.42 


Johinnisbeeren 




84.7T 


0.51 


2.15 


6.3S 


0,90 


4.57 


0.72 


ApfelKuii luhne 


















89.01 


0,73 


2.44 


4.59 


0.95 


1.79 




Onike 


«S.HO 


1.02 




U.HS 


1.33 


0.62 


ü.3a 


Melone . . 


■ 


95.21 


l.Oli 


- 


0.27 


1.16 


1.07 


0.63 ') 



getrockneten Frllchte, welche am häufigsten zur Verwendimi^ 
mmen, zeigen folgende Zneammensetzmig: 





ätiakstoH- 
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SunBtige 
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halLige 
Sub- 


Fett 


£l 


1 


stickstoff- 
freie Sub- 


^'^ 


27.95 


1.2S 


0.82 


3,60 


42.83 


17.0 


4.95 


29.44 


2.07 


0.35 


0.S4 


29.13 


29'fi7 


6.86 


29.30 


2,35 


0.53 


2.72 


44 35 


17.89 


1.4S'l 


4i>.88 


2,07 


0.30 




31.22 


14.29 


0.61 ») 


32.02 


2,42 


0.59 




54.56 


7.48 


1.72 


31.20 


4,01 


1.41 


1.21 


49.79 


4.51 


4.98 



Die ZüBammensetzitiig der Asche wurde fUr einige der geuatuiten 
rilcbte wie folgt gefunden: 



In 100 Theileu 
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entbalten: 
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Ja 
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26.09 


4 08 


8.75 


1.40 


13.59 


6.09 


4.32 




54.69 


8.52 


7.98 


5.22 


1.04 


15.20 


5.69 


1.49 


PHiiunetiCFleiMb) 


48.54 


9.05 


11.47 


3.58 


2..'i4 


16.01 


3.23 


3.15 


Efdb«ten . . . 


21.07 


28.48 


14.21 




fi.Sft 


13.82 


3.15 


12.05 


fitacMbeeren . . 


38.05 


9.92 








19.08 


5.89 


2.58 


Gnrke .... 


51.71 


4.19 


6.97 


4.50 


0.75 


13.10 


5.70 


4.2S 



Ausser den fleischigen und saftigen Früchten ist noch der Han- 
deln, derNUsse und der Kaat&nien Erwähnung zu thun, von deneo 
die beiden ersteren durch einen reichlichen Fettgehalt, die letzteren aber 
dnrch ihren Reichthum an Stärke und Zucker anagezeichnet sind. 

Die aussen Mandeln enthalten 3 — 5",n Traubenzucker, aber kein 
Amyltun. In den bitteren Mandeln findet sich ein gHhrungsT^higer KiJr- 

\) Nach J. Koenigi. c. 
2| Nach Abzug der Kerne. 
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per: das Amygdalin, welches beim Zerquetschen und Befeuchten durch 
Einwirkung eines gleichfalls vorhandenen Fermentes: des Emulsins, 
in Bittermandelöl; Blausäure und Zucker übergeführt wird. In den süssen 
Mandeln ist kein Amygdalin vorhanden. 

Die Zusammensetzung dieser Früchte ist nach J. Eoenig folgende: 



In 100 Theilen 
sind enthalten: 



Süsse Mandeln . 
Wallnuss . . . 
Haselnuss . . . 
Kastanien (frisch) 



o 



^ 



Sückstoff- 
haltige 
Sub- 
stanzen 



5.39 

4.68 

3.77 

51.48 



24.18 

16.37 

15.62 

5.48 




2.96 
2.03 
1.83 
1.72 



Die Pilse und Flechten, 

Eine AnzaU der essbaren Pilze ist durch einen ansehnlichen 
Gehalt an Nahmngsstoffen , insbesondere an stickstoffhaltigen Sub- 
stanzen, sowie auch an Aschebestandtheilen ausgezeichnet ; unter den 
stickstofflosen Bestandtheilen finden sich auch Mannit und Trauben- 
zucker vor. Vermöge ihrer chemischen Zusammensetzung muss also 
diesen Pilzen ein nicht unbedeutender Nährwerth zugesprochen wer- 
den, es ist jedoch sehr fraglich, inwieweit die Ausnutzung derselben 
im menschlichen Darme möglich ist. Manche Pilze, wie Cham- 
pignon und Trüffel, verdanken ihre Werthschätzung nicht ihrem 
Gehalte an Nahrungsstoffen, sondern ihrem Wohlgeschmäcke, wel- 
cher denselben die Bedeutung einer hochfeinen Würze verschafft hat 

Die Zusammensetzung der Pilze, welche vorzugsweise zur Verwen- 
dung kommen, ist nach J. Koenig folgende: 



In 100 Theilen 
sind enthalten: 



A. Im frischen Zu- 

stande: 
Champignon . . . 
Andere Agaricusarten 

Trttflfel 

Steinmorchcl . . . 
ßpeisemorchel . . 
Steinpilz .... 

B. Im lufttrockenen 

Zustande : 
Champignon . . . . 

TrUflfel 

Speisemorchel . . . 
Steinpilz 









91.11 

86.41 

72.8 

90.0 

90.0 

90.79 



17.54 
17.0 
19.04 
12.81 



Sticksto£f- 
haltige 
Sub- 
stanzen 



o 

:x4 



Trauben- 
zucker, 
Mannit 



Sonstige 
Kohle- 
hydrate 
etc. 



2.57 

3.18 

8.91 

3.0 

3.48 

3.83 



23.84 
27.18 
28.48 
36.12 



0.13 
0.40 
0.62 
0.19 
0.24 
0.15 



1.21 
1.89 
1.93 
1.72 



1.05 
1.44 

0.74 
0.72 
1.0 



9.59 

5.80 
4.47 



3.71 
6.04 
7.54 
3.87 
3.95 
3.63 



34.56 
23.05 
31.62 
32.79 



»4 



(4 

n 



0.67 
1.02 
7.92 
0.67 
0.67 
0.87 



6.21 

24.16 

5.50 

5.71 



Asche 



0.76 
1.51 
2.21 
0.93 
0.94 
0.97 



7.05 
6.72 
7.63 
6.38 



^f Die Äsclie der Pilze ist nach J. Eoenig folgendennaassen zu- 
suDmengeaetzt : 
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Id tUÜ TlicUen 
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TrüfftJ .... 
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4U.51 


0.34 


1.59 
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1.86 


■.my.\ 


2,89 


0.87 
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55,68 


2.53 




2.31 


I.OB 


23.2'J 


10.69 




2.02 



Aus der Familie der Flechten wird das sogenannte iBländische 
Moos von den Bewohnern der nördlichen Himmeigstriche viel&ch 
als Nahrnngsmiitel verwendet. Es wird aus der Flechte, nachdem 
dnrcb wiederholtes Answaechen ein bitterer Extractivstoff entfernt 
ist, ein Brod bereitet, welches einen angenehmen Geschmack be- 
sitzen soll. FUr uns hat dieses Flechtenbrod insofern ein gewisses 
Interesse, als es zum Ersatz für gewöhnliches Brod für Diabetiker 
empfohlen wurde. 'J 

Das isländische Moos enthält zwei bitte rschmecken de Säuren, die 
Cetrarsäure nnil die Lieben Stearinsäure ; das Ycrhältniss der einzelnen 
Beatandtfaeile ist nach J. Koenig folgendea: 15. ge",« Wasser, 2.19"/i> 
stickstoffhaltige Substanzen, \A\'\i, Fett, 76.12% stickstofffreie Extract- 
stoffe, unter welchen sich Sä-öS^/o Lichenin befinden, 2.91'>/i) 
Holzfaser nnd l.4l'*/o Asche. 

Ifie Genussmittel. 

AI» wichtige Genussmittel mUssen die Zuekerstoff'e bezeichnet 
werden, welchen ausserdem, wie schon früher angedeutet wurde, die 
Wirkung eines Nahrnngsstoffes zukommt, Die Bedeutung des Zuckers 
als Gennssmittel lässt sich schon einigermaassen bemessen, wenn man 
bedenkt, welche Summen von Geld für denselben verwendet werden, 
während eine äquivalente Menge von Kabrnngsstoffen in anderer 
Form weit billiger zu beschaffea wäre. Es ist der sUsse Geschmack 
de« Zuckers, wessbalb sich derselbe als Zusatz zn den versehieden- 
Bten Speisen nnd Getränken so grosser Werthschätznng erfreut. 

Zum VersUaaen der Speisen und Getränke wird hauptsächlich der 
Rnhrzucher gebraucht, welcher aus dem Zuckerrohr oder aus Runkel- 
rüben, in geringerem Maasastabe auch aus dem Znckerahom, der Dattel- 
palme und der Zuckerhirse gewonnen wird. Der ans den zuckerhaltigen 
PfluuensKften dargestellte Rohzucker enthält noch verschiedene Bei- 



a Ziemssen's Hanilb. der spec, Path»»- 



I 



1) Yeri{l- Senator, Diabet. mullitus 
Bd. Xm. 2. Zweite Aufl. ä, 534. 
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mengungen and eine nicbt unerhebliche Menge von Aeche; aus diGseis, 
werden durcli Raffinimng die reinsten Znckersorten gewonnen, welch« 
fast ganz aus Rohrzucker beeteben und kaum ';« bis '/^ Procent VeniO' 
rein igun gen uad Äsche enthalten. 

Die weniger feinen Znckersorten bestehen zu 96 bis 99"/o ans Rohr- 
zacker und enthalten 0.2 bis 2.3ö/o Wasser und I bis 2.3'^,o organischer 
and anorganischer Beimengungen. Die Rückstände, welche bei der Kri- 
stallisation des Rohzuckers und bei der Raffininmg zurückbleiben, bilden 
den im Handel vorkommenden braunen Syrup oder die Melasse^ 
welche ausser verschiedenen organischen und anorganischen SubstanzoS' 
auch noch eine beträchtliche Menge von Rohrzucker enthält. Die RafB- 
nerie-Melasse zeigt stets saure Reaction und entwickelt beim Erwärm»' 
Essigsäure und Ameisensäure fj. Koenig). 

Der Kandiszucker nnteracheidet sich nur dadurch vom H 
xucker, dass ersterer sehr langsam zur ErystalHsatiou gebracht wird. 

Der Traitbettzncker sUsst bedeutend weniger als der Rohrzucker 
und wird vorwiegend nur zu technischen Zwecken angewendet. Der 
Traubenzucker wird grössten Theils aus Stärke dargestellt und kommt 
entweder in krystallisirter Form oder als Syrnp in den Handel. Der 
krystallisirte, käufliche Stärkezucker enthält im Mittel IT.ü5<>;a Wasser, 
64.39"/» Tranbenzucker und lS.56".o unvergährbarer Stoffe ; in den 
rupen ist die Menge des Traubenzuckers noch geringer und die Hei 
der imver^hrbaren Stoffe erheblieh grösser. ') 

Der Honig der Bienen hat im Alterthume die Stelle des Rohrzncken 
vertreten, da dieser noch unbekannt war. 

Die Beschaffenheit des Honigs, insbesondere der Gemch and Ge- 
schmack desselben sind sehr davon abhängig, von welchen Päanzen er 
«iugesammelt wurde. Im Durchschnitt besteht der Honig aus I6.13<*/« 
Wasser, 1.29'',o stickstoffhaltiger Substanzen, 7S.74".u Fruchtzucker, 
2.C9",o Rohrzucker und 11.12».,, Asche.') 

In noch weit hsherem Grade als die Zuckergtoffe verdanke« 
die alkoholischen Getränke ihre grosse Bedeutung denjenigen Wir- 
kungen, weiche sie nach verschiedener Richtung hin auf das Nerven- 
system hervorbringen, während sie fUr den StüfTzerfall im Organismus 
nur von untergeordnetem Belange erscheinen. Die Giltigkeit dieser 
Auffassung wird aligemein anerkannt, jedoch glauben manche Aato- 
ren, wie Binz u. A., dass die unleugbar günstige Einwirkung alko- 
holischer Getränke bei schweren Krankbeitsproceasen zum Thei! 
wenigstens eine dircct stoffliche sei, indem der Alkohol unter Ent- 
wickelung von Wärme nnd lebendiger Kraft im Körper zerlegt werde 
nnd andere Körperbestandtbeile vor dem Zerfalle schütze. '') Es ist 

I) Nach J. Koonig I.e. 

Ausser der Molasao und dem StärkezuckorByriip wird auch der ausgepreMM; 
and direct eingedampfte Saft von ZuckcrrObon. Obst u. ». w. ab Sfrap verkaoft! 
nnd an Stelle des Zuckers verwendet. 

'21 Siehe die betr, Literatur In d. Ilandb. d. Am noimittel lehre von H. Koth- 
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allerdings möglich, dass die stoffersparende Wirkung des Alkohols 
unter pathologischen Verhältnissen, bei abnormer Steigerung der Zer- 
setzungsTorgänge, sich beträchtlicher ausweist als in der Norm. An- 
dererseits bin ich der Meinung, dass sich die günstigen Erfolge der 
Darreichung alkoholischer Getränke bei vielen Kran^heitsprocessen 
auch dann in befriedigender Weise erklären fassen, wenn man die- 
selben, insbesondere diejenigen, welche ausser Alkohol und Wasser 
keine wesentlichen Bestandtheile enthalten, vorwiegend als Erre- 
gnngs- und Beizmittel betrachtet, ihre nahrhaften Eigenschaften 
hingegen geüng anschlägt 

Eß ist seit den ältesten Zeiten bekannt, dass zuckerhaltige Flüssig- 
keiten unter gewissen Bedingungen in geistige Gährung versetzt werden, 
durch welche angenehm erregende und berauscliende Getränke entstehen. 

Die Gährung wird durch den Hefepilz bewirkt, welcher den Zucker 
in Aethylalkohol und Kohlensäure, einen geringen Theil desselben aber 
in andere Producte, wie Glycerin, Bernsteinsäure u. s. w., spaltet. Zur 
Bereitung der geistigen Getränke werden vorzugsweise zuckerhaltige 
Pflanzensäfte benutzt, oder es wird das Stärkemehl verschiedener Vege- 
tabilien vorher in Zucker umgewandelt, was in der Regel durch Einwir- 
kung der Diastase geschieht. Die hauptsächlichen Repräsentanten der 
alkoholischen Getränke sind: Wein, Bier und Branntwein. 

Der Wein ist in Bezug auf seine hervorragendsten Eigenschaften 
sehr verschieden je nach der Lage und dem Jahrgang, ferner je nach 
der Behandlungsweise und dem Alter desselben. 

Bei der Gewinnung der weissen Weine wird der Traubensaft, 
nachdem er mit den gequetschten Hülsen zur Aufnahme der löslichen 
Bestandtheile derselben einige Tage in Berührung gelassen wurde, ab- 
gepreast und der so erhaltene Traubenmost der Gährung überlassen, 
welche sich beim Stehen an der Luft durch die in derselben enthaltenen 
Hefekeime von selbst entwickelt. Zur Herstellung rother Weine wird 
der Saft der blauen Trauben sammt Schalen und Kernen der Gährung 
ausgesetzt, um den nur in letzteren enthaltenen Farbstoff und ebenso 
die Gerbsäure in den Wein überzuführen. 

Der Traubenmost zeigt nach einer grösseren Anzahl von Ana- 
lysen im Mittel folgende Zusammensetzung: 



In 100 Theilen 
and enthalten: 


Wasser 


Stickstoff- 
haltige 
Sub- 
stanzen 


Zucker 


Siiurc 


Sonstige 
stickstoff- 
freie Ex- 
tractstoffc 


Asche 




74.41) 


0.2S 


l«>.7l 


0.64 


4.48 


0.40 



Der Gehalt des Mostes an Traubenzucker und an Säure schwankt 
innerhalb weiter Grenzen je nach der Lage, aber auch an ein und dem- 



nagel u. M. J. Rossbach. Berlin ISTS. u. bei K. Boehm in Ziemsson's Handb. 
d. spec. Pathologie. Bd. XY. 
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selben Orte wurden in rerachiedenen Jahrgängen Scbwankuugen den 
Zuckermenge von t2 bis zu 24'>;o nnd der Süuremenge von 0.5 bis zw. 
i.Z"/!) beobachtet.') Dabei ist im Allgemeinen der Süuregebalt um »-' 
grösser, je geringer die vorhandene Zackermenge ist. 

Dnrcb die verschiedenen Phasen der Gähning, sowie durch die Bfr 
handlnngsmethoden , welchen der junge Wein zur vollatHndigen Klärung 
unterworfen wird -) , treten selbstverständlich in der ursprünglichen Zu- 
sammen Setzung des Mostes wesentliche Veränderungen ein. In fertigea 
Weinen ist der gröaate Theil des im Moste vorbanden gewesenen Trauben- 
zuckers in Alkohol umgewandelt, anter gleichzeitiger Bildung von Gly- 
cerin und Bernsteinsäure, indessen ist ein gewisser Rest von Trauben- 
zucker, der bis zu mehreren Procenten betragen kann, iu den meisten 
Weinen vorhanden. Die Weinsäure und die weinsauren Salze des Mo- 
. stes gehen nur zum Theil in den Wein über, ausserdem kommen aucb 
Aepfelsäure, KssigsHure und andere organische Säuren in demselben vor; 
Gerbatoff ist nur im Rothwein in grösserer Menge vorhanden. Femer 
enthalt der Wein nicht unbeträchtliche Mengen von Extracttvstoffen, Spti- 
ren von eiweissartigen Substanzen und verschiedene Bonquetäther, welchtt^ 
die „ Blume des Weines " ausmachen. Die Asche des Weines besteht zu 
zwei Dritttheilen aus Kali und enthält ausserdem eine reichliche Menge 
von Phospboraäure. 

Beim Aufbewahren des Weines nimmt die Menge des Zuckers und 
der ExtractstofTe allmählicb ab, während der Alkoholgehalt wenigstens, 
eine Zeit lang wahrscheinlich steigt. 

Für die Zusammensetzung des Weines ans den verschiedenen Lagen 
lassen sich anch aus zahlreichen Analysen nur annähernde Mittelwertbe 
ableiten , da der Gehalt an den wichtigsten Bestandtheilen in veracbie- 
denen Jahrgängen grossen Schwankungen unterliegt. Auch für den Ver- 
gleich der verschiedenen Weinsorten unter einander wäre es nothwendig, 

1) Die Zahlen Über die mittlere Zusammensetzung des Maates, sowie flbtf'' 
die SchwaukungoD im Zucker- und Säuregehalt desaelbcn sind nach J. Soenig- 
L c. angegeben. 

2) Wenii die erste stürmische Gährung vorüber iet, wird der Wein zur Nach-' 
glihrung auf Flisfter gezogen, wubei sieb die Hefe und die unloatich gewordonea' 
Salze u. s. w. allmSkblicli absetzen; nach Ablauf mehrerer Monate wird die klare 
Flüssigkeit Yon der Hefe abgezogen. 

Zur ToUat&udigen Klärung dea Weines, und um demselben grössere Haltbar', 
kcit zu Tcrleihen. werden verschiedene Methoden in Anwendung gebracht, loa 
welchen besonders das Pasteur'sche Yerfabren, Erwürmcu in dicht schUess- 
baren GefUsscn, hervorzuheben iat; aber auch der Zusatz tou Hausenblase oder 
Gelatine, sowie von Milch oder Eiweiss u. dgl. ist unbedenklich. Dagegen ist 
das Gypgcn der Weine, wobei lösliches Kaliomeulfat entst^iht, als sch&dlich m 
bezeichnen, und Gleiches gilt für den Zusatz von Schwefelsaure, Alaun, gewissen 
rothen Farbstoffen n. s. w. Anch jene WeinTerbesBOrungamethoden, welche auf 
eine Vemiinderung der Säure und auf eine Vermehrung des Alkohol- und Zucker- 
gehaltes hinauslaufen, können durch Einführung vou Salzen, von fuselhaltlgem 
Alkohol und unreinem Zucker schädliche Pruducte erzeugen. Ausführlichere! 
über die Weinindustrie und über die WoinverlSlschungen u. A. bei J. Kocnig 1. 
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IS sich alle Analysen auf die GewRchse dea gleichen Jalirganges be- 
rieben , nnd dass dieBelben nach einer einheitlicheo Metbode auagefltlirt 
sind. Ausserdem ist die cliemiache Analyse altein fltr die Qnalität eines 
Weines noch niclit maassgebend; ebensowenig kBDn dieselbe ein aua- 
scUliessUcber Maassstab daflir sein, welche Weinsorten bestimmten ärzt- 
lichen Zwecken am meisten entsprechen, das Urtheil des Geschmacks- 
sinnes und die Erfahrung künnen dabei nicht umgangen werden. Unter alten 
UmsUlnden ist es für ärztliche Zwecke selir wünsch enswerth, gewisse Garan- 
tien für die Aechtheit und Reinheit des verwendeten Weines zu besitzen. 
Die liauptäücblichate Wirknng des Weines ist indessen stets dem 
Alkoholgehalte desselben zuzuschreiben ; ausserdem kommt noch die Menge 
des Zockers, der freien Säure und häufig auch die des Gerbstoffs in 
Betracht. Da letzterer nnr in den Roth weinen in grosserer Menge 
vorhanden ist, so haben diese für viele diätetische Zwecke vor den Weias- 
weinen den Vorzug. 

In der folgenden Tabelle ist der Gehalt an Alkohol, freier Säure, 
Farbstoff und Gerbstoff einiger der bekannten Rothneiusorten theils in 
Darchachnittszahlen, theils nach einzelnen Analysen angegeben : 



I 



Bothe KbeiDganneioe (Miiti.-1) , . 

Oberingelhciiaic lSeH 

AMminiuhaasei 1869 

Shcibheiiische Bothwcine (Mittel). 

Ahr-Botbweine (Ui(t«I) 

Bltliier Rothweine (Uitte!) . . . 
0*iterreichi8cheBoth«eine(MiUol) 

TSdtner Goldeck, Cabinet 

Hatnet tSeS 

Oftac-Adelsberger BGT 

EriMM 1866 

TSiUBw 

Xarteiumer (Tjtoll 185« 

Sohwaiier Rolhwiin« (Mitteli . . . 
FTimOsisabe Rotbweine (Mittet). . 

BUye 18ß5 

St. Julien tS65 

8t Eattpbe I8G5 

Margani 1865 

St. Emillion l^Gä 



0.B2 
0.64 

0.tiS 



U.t6 

o.tä 
u.o» 

0.15 
0.20 



0.21 ■) 



J. Holeschott faud nach den ihm zu Gebote stehenden Analysen 
lia mittleren Alkoholgehalt für rothe Bordeauxweine 10.61 Vol. "Id, 
für rothe Burgunder 11.19 Vol. »o, für rothe Rhoneweine 10.39 
Vftl. "jK. Die beliebtesten und für den längeren Gebrauch wahrscheinlich 
inch die geeignetsten Rotbweinsorten sind die französischen und zwar 
tpeciell die Bordeauxweine. 

Die Weissweine werden in noch zahlreicheren Sorten producirt 
^xls die Rothweiue, Insbesondere in Deutscliland, dessen beste Lagen, wift 
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namentlich der Rheingan^ Weine hervorbringen^ die in Bezng auf Fein- 
heit des Geschmackes (der Blume) allen übrigen vorgezogen werden. 

In der folgenden Tabelle sind Analysen einiger der bekanntesten 
Weissweinsorten , sowie Durchschnittszahlen für hervorragendere Lagen 
angegeben : 



Alkohol 
Vol. «/o 


Freie 
Säure 


Zucker 


11.45 


0.46 


0.37 


11.14 


0.53 


— 


11.6 


0.33 


0.39 


12.2 


0.40 


0.43 


12.1 


0.4S 


0.28 


10.0 


0.51 


0.42 


12.06 


0.61 


0.20 


10.8 


0.58 


0.52 


11.2 


0.63 


0.13 


14.2 


0.56 


0.15 


11.55 


0.53 


0.52 


11.5 


0.48 


0.57 


12.1 


0.47 


0.11 


11.5 


0.46 


0.57 


10.5 


0.50 


0.53 


10.34 


0.80 


0.07 


11.02 


0.66 


O.Ol 


12.90 


0.65 


O.Ol 


9.0 


0.91 




7.6 


1.14 


— 


9.67 


0.71 


0.24 


10.14 


0.52 


0.09 ») 



Bheingauweine (Mittel) 

Marcobrunner 1846 

Budesheimer 1846 

Geisenheimer 1846 

Rauenthalcr 1834 

Johannisberger 1842 

Mosel- u. Saarweine (Mittel) . . . 

Pisporter 1848 

Zeltinger 1857 

Scharzhofberger 1857 

Rheinpfälzer Weine (Mittel) . . . 

Forster Auslese 1846 

Deidesheimer 1846 

Buppertsberger 1848 

Musbacher 1842 

Franken weine (Mittel) 

Leisten 1871 

Stein-Biesling 1871 

Gemischt Spielberg 1847 

Gemischt Marschberg 1847 

Weine von der Bergstrassc (Mittel) 
Elsässer Weissweine (Mittel) . . . 

Die aufgeführten wenigen Beispiele mögen genügen^ um über den 
Alkoholgehalt einiger Weinsorten, welche als erregende Getränke mehr 
oder minder geeignet erscheinen, beiläufige Anhaltspunkte zu geben. 

Die schweren Weine des Südens, dieSüssweine und Cham- 
pagner können nur in kleineren Quantitäten als Genussmittel dienen, in 
grösseren Dosen wirken dieselben so stark erregend, dass ihnen die Be- 
deutung energischer Reizmittel zukommt. 

Die süssenLiqueurweine, welche reichliche Mengen von Zucker 
und 16—20^/0 Alkohol und darüber enthalten, sind insgesammt Eunst- 
producte, da denselben zur Herstellung der nöthigen Haltbarkeit Wein- 
geist und Zucker zugesetzt wird. Gleiches glt von den moussirenden 
Weinen, welche in der Weise hergestellt werden, dass man den noch 
nicht ausgegohrenen Wein unter Zusatz von Weingeist und Zucker oder 
auch Cognac u. dgl. in starke Flaschen füllt, in welchen die Gährung 
fortdauert; die dabei entstehende Kohlensäure kann nicht entweichen. 
Der bei der zweiten Gährung entstehende Bodensatz wird nach einiger 
Zeit durch Oeffnen der Flaschen entfernt, worauf abermals Zucker und 
Weingeist nachgefüllt wird. 

In der folgenden Tabelle sind Analysen einiger Süsswein- und 
Champagnersorten angegeben: 



1) Die Zahlenangaben nach J. Koenig 1. c. 
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Alkohol 
Vol. 7o 



Tokajer Ausbruch 1866 
Rüster Ausbrach 1872 
Malaga 1872 . . . 
Weiser Fortwein 1860 
Rother Portwein 1865 

Mamla 

Madeira 1870 . . . 
Sherry 1870. . . . 
Champagner (Garte blanche) 
Rheinwein (mousseux) . . 



12.74 
11.08 
16.14 
20.03 
21.91 
20.44 
19.11 
22.90 
11.75 
12.14 



Extract 



Zucker 



Freie 
Säure 



18.34 

23.64 

21.23 

8.83 

8.83 

4.94 

5.22 

3.7S 

13.96 

10.88 



14.99 

21.74 

16.57 

4.88 

6.42 

3.48 

3.46 

1.88 

11.53 

8.49 



0.52 
0.51 
0.42 
0.54 
0.45 
0.39 
0.48 
0.44 
0.58 
0.57 M 



In obstreichen Gegenden werden ausser Tranbensaft auch ander- 
weitige Fruchtsäfte zur Bereitung sogenannter Obstweine benutzt, 
und zwar werden Aepfel, Birnen, Johannisbeeren und Stachelbeeren am 
häufigsten dazu verwendet. Da der Zuckergehalt der ausgepressten Frucht- 
slfte nur ein geringer ist, so erhalten dieselben in der Regel einen Zu- 
satz von Zuckerwasser oder auch von Weingeist. 

Am meisten ist der Aepfelwein oder Cid er im Gebrauch, dessen 
Alkoholgebalt im Mittel 5 — 7 Vol. % beträgt; ausserdem sind in dem- 
lelhen erbebliche Mengen von Säuren, namentlich von Aepfelsäure, von 
Extractivstoffen und Aschebestandtheilen enthalten. Die letztgenannten 
Bestandtheile sind wohl die Ursache, warum der Aepfelwein häufig eine 
gelinde abfahrende Wirkung hervorbringt. 

Das alkobolreichste Getränke ist der Branntwein, welcher nicht 
durch einfache Vergährung zuckerhaltiger Flüssigkeiten, sondern nur 
dadurch gewonnen werden kann, dass die vergohrenen Flüssigkeiten der 
Desdllition unterworfen werden. 

Als gewöhnlichstes Material für die Branntweinfabrication dienen die 
Kartoffehi, das aus denselben gewonnene Rohproduct muss aber einer Recti- 
fication unterworfen werden und ist auch dann häufig nicht ganz frei von 
Amylalkohol (Fuselöl), welches als gesundheitsschädlich zu betrachten ist. 
Beasere Sorten werden aus Roggen, Mais und Reis, aus Zuckermelasse und 
Weintrestem, ferner aus Kirschen und Pflaumen dargestellt. Der feinste 
Branntwein ist der französische Cognac , welcher aus Wein oder direct aus 
▼ergohrenen Trauben abdestillirt ^ird; daran reihen sich Rum und Arac, 
▼on welchen ersterer aus Zuckerrohr, letzterer aus Reis gewonnen wird. 

Diese feineren Branntweinsorten besitzen einen angenehmen, feinen 
Geschmack und Geruch, welchen sie der Gegenwart einiger Aetherarten 
^rdanken. Durch verschiedene Zusätze werden aus gewöhnlichem Brannt- 
wein eine Menge specifisch riechender und schmeckender Getränke fabri- 
cirt, die sog, Liqueure, deren Wirkung selbstverständlich je nach der 
Art der verwendeten Ingredienzen eine sehr verschiedenartige sein kann. 

Der Alkoholgehalt der gewöhnlicheren Branntweinsorten differirt 
>*)Khen 45 bis 60 Vol. ^/o und beläuft sich im Arac und Cognac in der 
Begel über 60 Vol. ^/o. Die meisten Liqueure enthalten ausserdem eine 
heimliche Menge von Rohrzucker und verschiedene Extractivstoife. 



: 1) Nadk J. Koenig 1. c. 
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Im Gegeasatze zum reiDen ßranntwelD , welcher im Weaentlichen 
nur aus Alkohol und Wasser besteht, entliält das Bier eine gewisse 
Menge eigentlicher NaLrungsatoffe, nämlieli Zucker, Dextrin und EiweUa- 
Bubstanzeu, welche zwar sicherlich nicht die allgemeine Yerwendiinff 
dieses Getränkes begründet Laben, aber doch bei der stoS'licben Wir- 
kung desselben einigermaasaen ins Gewicht fallen. Seine allgemeine Be- 
deutung verdankt das Bier seinem Gehalte an Alkohol, der ein geringerer 
ist als bei den anderen gebräuchlichen alkoholischen Getränken, sowie 
seinem angenehmen Geschmacke, zu welchem die Gegenwart von Kohlen* 
säure wesentlich beiträgt. 

Ausser den eben genannten Bestandth eilen enthält das Bier bittere 
und harzige Extra et ivstoffe des Hopfens, femer GJycerin, geringe Mengen 
von Säuren und Aschebestandtheile. Das Hopfenitl soll die Ursache sein, 
dass der Genuss von Bier häufig eine gewisse Trägheit und SchlKfrigkeit 
hervorruft, eine Wirkung, welche den übrigen alkoholischen Getränken 
entschieden weniger zukommt. 

Bei der Bierbereitung wird gekeimte und nacliher getrocknete Gerate 
(das Malz) in der Wärme mit Wasser ausgezogen, wodurch man die so- 
genannte Bierwürze erhält, in welcher vorzugsweise Zucker, Dextrin, 
Eiweissatoffe und Diaatase, aowie Aschebestandtheile enthalten sind. Die 
Würze wird unter Zusatz von Hopfen gekocht, hierauf gekUhtt nnd in 
Gährbottichen mit Hefe versetzt. Bevor die Gährung vollendet ist, wird 
das Bier in die Lagerfäaser gefüllt, in welchen eine schwache Nach- 
gährung fortdauert. 

Je nachdem man eine gehaltreiche oder eine dflnue Würze verwen- 
det, erhält man auch ein mehr oder minder alkoholreicLes Bier; fUr 
Lager- oder Sommerbier muss stets eine concentrirtere Würze genommen 
werden als für Winterbier, und am stärksten wird das sogenannte Ex- 
port- oder Doppelbier eingebrant. Man findet den Alkoholgehalt in den 
verschiedenen Biersorten zwischen 3 — 8 Vol. "'« schwankend; am gehali- 
reichsten ist durchschnittlich das englische Ale. 

Nach einer grösseren Anzahl von Analysen berechnete J. KoeniA 
folgende Mittelwerthe für den Gehalt verschiedener Bieraorten: 



Winterbiür . . 
Bomnierbicr . . 
Doppelbier , . 
Fortci und Alu . 



ai.si 

90.71 

8^.72 



0.20 
0.32 
0.2T 



Beim Lagern des Bieres nimmt die Menge der Extractstoffe aUmUh- 
lieh ab, während der Alkoholgehalt steigt. 

Die dunklere oder hellere Färbung verschiedener Biersorten hängt 
vorzugsweise davon ab, welchen Temperaturgraden das Malz ausgesetzt 
wird; ferner wird die Farbe um so dunkler, je länger die Würze ge- 
kocht wird. 

An Stelle der Gerste werden zuweilen auch andere stärkemehlhal- 
tige Materialien, wie Weizen oder Reis, zur Bierfabrication verwendet; 



i 
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finterer Jiefert das aogenannte Weisabier, welches ateta etwas trübe 
erscheint, dabei stark schäumt und einen säuerlichen Geschmack besitzt. 
Verwerflich ist die Anwendung der Kartoffelstärke, weil bei dieser ausser 
A Äthylalkohol aucli Amylalkohol entsteht. 

In neuerer Zeit werden zuweilen auch Methoden zur Klärung des 
Bieres und zur Erzielung grösserer Haltbarkeit desselben in Anwendung 
gebracht, welche dieaem Getränke fremdartige oder sogar schädliche StotTe 
zufuhren; auch bat man mehrfach versucht, den Hopfen durch ander- 
weitig, zum Theil der Gesundheit nachtheilige Bitterstoffe zu ersetzen. i) 
Viel häufiger als wirkliche Bierverfälachung durch Anwendung unerlaubter 
Ingredienzen kommt indessen die Bier Verschlechterung vor, welche in den 
Schänken durch ungeeignete Behandlungs weise, Wasserzusatz u. s. w. ver- 
schuldet wird. 

Eine weitere Grappe von Gennssmitteln bilden der Kaffee nnd 
der Thee, ivelche durch die Gegenwart eines Älkaloids: des Caffefn 
oder ThetQ aua^ezeielinet sind; die Aufgüsse der gerüsteten Kaffee- 
bohnen nnd der getrockneten Theeblätter bilden aromatische Getrünke, 
welche wegen ihrer angenehm achmeckeudeu und errügeudeo Eigen- 
scbailen fast zu einem allgemeinen BedUrfniss geworden aind. 

Zur Bereitung des Kaffeeaufgusaes werden die Kaffeebohnen 
stets im gerösteten Zustande verwendet; dieselben werden auf 2D0" C. 
nnd mehr erhitzt , wobei sie eine braune Färbung annehmen , während 
gleichzeitig aromatiach-brenzliche , flüchtige Productc entstehen, welche 
das Aroma des Kaffees bedingen; ausserdem wird der in den Bohnen 
vorhandene Zucker in Caramol umgewandelt. 

Der Gehalt der Katfeebohnen an CaffeYn wird durch das R<jsten 
derselben nicht erheblich geändert. Die Wirkung des Kaffeeaufgnsses 
ist indessen nicht ausschliesahch von der Gegenwart und der Menge des 
Gaffeiu abhängig, ea sind vielmehr an derselben auch die beim ROsten 
entstehenden ätherischen Oele betheiltgt. Der Genuas des Kaffees be- 
wirkt eine gewisse Erregung der Centralorgane des Nervensystems mit 
Vermindemng des Schlafbedürfnisses, ausserdem wird die Herzaction be- 
schleunigt und verstärkt, die Harn- und Schweissaecretion vermehrt. 
Ferner scheint der Kaffee die Thätigkeit der Verdauungaorgane , insbe- 
sondere die perist altische Bewegung anzuregen, wofür unter Anderem 
die Erfahrung spricht, dass manche Menschen nach dem Genüsse einer 
Tasse Kaffee regelmässig Stnlilentleerung bekommen. Bei Erkrankungen 
der Hagenschleimbaut bedingt der Kaffee nicht selten unangenehme Em- 
pfindungen, namentlich das Gefühl von Druck und Brennen in der Magen- 
gegeud, wesshalh ich für derartige Individuen dem Thee entschieden 
den Vorzug gebe. 

Der Umstand, dass Itbermäasiger Kaffeegeuuss ausser anderweitigen 
SUirungen auch eine Beeinträchtigung des Verlangens nach Nahrung her- 
beiführt, hat wohl der Vorstellung zuerst Raum geschaffen, dass der Kaffee 
len StoffnmBatz verlangsame nnd somit ein Sparmittel darstelle. Gegen- 

1} Ausführlicheres über Biorverfalsehung siehe bei J. Koonig 1, c. 
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über einigen Versuchen, welche eine derartige Annahme zu bestätigen 
schienen, hat jedoch Voii dargethan, dass die Harnstoffansscheidnng durch 
den Kaffee etwas vermehrt werde, was sich ans der Wirkung desselben 
auf den Kreislauf und das Nervensystem zur Genüge erklärt. 

Im reinen Kaffeeaufguss sind keine eigentlichen Nahrungsstoffe ent- 
halten; um jedoch den bitteren Geschmack desselben aufzuheben, wird 
häufig Zucker zugesetzt, femer besteht vielfach die Gewohnheit, den 
Kaffee mit Milch vermischt zu trinken. 

Nach der Angabe von J. Koenig schwankt die Menge der Stoffe^ 
welche bei der gewöhnlichen Kaffeebereitung in den Auszug übergehen, 
zwischen 21.5 bis 37.0 ^/o des Gewichts der gerösteten Bohnen. Im Mittel 
ergab sich: 



Summe der in 
Wasser lös- 
lichen Stoffe 


Gaffeln 


Oel 


Stickstofffreie 

Extractiv- 

stoffe 


Asche 


25.50,0 


1.740/0 


5.I8O/0 


14.520/0 


4.O6O/0 



Werden nun für eine Portion Kaffee 15 Grm. gerösteter Kaffee- 
bohnen verwendet, so sind in dieser enthalten: 



Summe der in 
Wasser lös- 
lichen Stoffe 


Gaffeln 


Oel 


Stickstofffreie 

Extractiv- 

stoffe 


Asche 


3.S2 Grm. 


0.26 Grm. 


0.78 Grm. 


2.17 Grm. 


0.61 Grm. 



An Stelle der Kaffeebohnen werden vielfach Surrogate verwendet, 
wie der Cichorien-, Eichel-, Feigenkaffee u. s. w. , welche in ihrer Wir- 
kungsweise mit wirklichem Kaffee wenig gemeinsam haben, ohne jedoch 
unter allen Umständen verwerflich zu sein.i) 

Der Theeaufguss hat eine ähnliche Wirkung wie der Kaffee, 
was sich zur Gentige daraus erklärt, dass in beiden Substanzen das 
gleiche Alkaloid vorhanden ist; eine gewisse Verschiedenheit in der Wir- 
kung des Thees von derjenigen des Kaffees lässt sich indessen nicht In 
Abrede stellen, und diese muss nothwendiger Weise auf der Verschieden- 
heit der ätherischen Oele und auf dem Gerbsäuregehalt des Theeaufgusses 
beruhen. 

In den Theeblättern ist eine grössere Menge des Alkaloids und 
anderweitiger, in Wasser löslicher Stoffe vorhanden als in den Kaffee- 
bohnen. Im Mittel wurde für den lufttrockenen Thee bestimmt: 



Summe der in 
Wasser lös- 
lichen Stoffe 


Theln 


Sonstige 
Stickstoff- 
verbindungen 


Stickstofffreie 
Extractstoffe 


Asche 


33.64O0 


I.35O/0 


9.440/0 


19.200^ 


3.050/0 



1) Näheres hierüber siehe bei J. Koenig 1. c. 



^H Werden za einer Portion Thee 5.0 Grm. Tlieeblätter verwendet, 
so enthält dieselbe: 
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Siuumr der 
gelösten 
Stoffe 


Them 


Sonitigo 
SticlutolT- 
Terbin düngen 


etickitofffreie 
Extraetatuffe 


Anlie 


1.63 Grm. 


0.07 Gm. 


0.47 Grm. 


UM Gtm. 


0. IS Grm. 



Im Handel werden vorzugsweise zwei Theesorten, nämlich schwar- 
zer und grüner Thee unterschieden; ausserdem gibt es anch par- 
flitnirte Sorten. Der schwarze und der grllne Thee Htanimt vom glei- 
chen Strauche, die Farbe nnnterschiedc sind nur von der verschiedenen 
BehandlungB weise beim Eintrocknen abhängig; im Allgemeinen dürften 
die schwarzen Theesurten vorzuziehen aeiu, unter Anderem auch dess- 
halb, weil grilner Thee hflufiger verfälscht wird. 

Ein dem CaffeYn ähnliches Alkaloid, das Theobromin, ist in dea 
Cacaobohnen enthalten, aus welchen unter Zusatz von Zucker und 
Gewürzen die Chocolade bereitet wird. 

w Die enthülsten Cacaobolmen enthalten nach den Analysen von 

jA Koenig im Mittel: 



w_.. 


Stiekstoff- 
■nbBUni; 


Fott 


Stärke 


Sonstige 

BticketulTfreie 
Stoff« 


Holzfaser 


Asclit' 


3.25% 


ll.7r>% 


l<!-07o 


t3.-il7o 


la-Sä^o 


3.68% 


3.1)5% 



P Der Gehalt an Theobromin wurde im Mittel zu LC^/o der trockenen 
■fiabstanz befunden. 

Die Cacaobohnen werden im schwach gerösteten Zustande vermäh- 
len, wodurch man das Cacaopulver erhält, welches als solches vor- 
zugsweise nach theilweiser Entziehung des Cacaofettes im Handel vor- 
kommt. Im entölten Cacaopulver sind in der Regel noch zwischen 20 
bis 30'/a Fett vorhanden; häufig ist dasselbe mit Getreidemehl versetzt. 
Die mittlere Zusammensetzung einiger der besseren Chocoladen- 
aorten ist nach J. Eoenig folgende: 



1-557« I 



..oiiV 



15.25% 



1.15% 



^^^ Daraus erhellt, dass die Chocolade eine grosse Menge namentlich 
^^bekstofffreier NabrungsstofTe enthält, wesshalb dieselbe durch ihren Ge- 
^^Kllt an Theobromin und durch die zugesetzten Gewürze als Genussmittel, 
^Bircb ihren Reichthum an Zucker, Fett, Starke u. s. w. als Nahrungs- 
^^^ttel wirksam ist. Wegen der häufigen Verwendung der verschieden- 

arttgsten Zusätze zur Chocolade erfordert der Gebrauch derselben indessen 

stets eine gewisse Vorsicht. 
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Es wurde schon bei der allgemeinen Besprechnn^ ttber die Be- J 
dentung der Aschebestandtheile angedeutet, daas das Kochsalz inl 
den Geweben und insbesondere in den Säften des Körpers eine wich- i 
tige Rolle spielt, dass wir aber weit grössere Mengen davon zu go- ' 
niessen pflegen, als zur Erbaltong des Kochsalzgleicbgewichtes nnd 
ftlr den ungestörten Ablauf der Lebensvorgänge unbedingt nöthigwäre. 
Der Ueberaehuss dient als Würze der Speisen, welche uns znm 
Theil wenigstens ohne Salzznsatz kaum geniessbar erscheinen; aus- 
serdem wirkt das Chlornatrium in nicht zu grossen Gaben sicher^ 
lieh fiJrdemd auf die Verdauung, indem es die Secretion der Ver- 
dannngssäfte und die Lüsung der EiweissstoÖ'e durch dieselben be- j 
gUustigt. 

Durch die Zufahr von Kochsalz wird der Eiweissnmsatz im I 
Körper gesteigert, indem nach Voit der Saffestrom im Körper leb- | 
hafter von Statten gebt; gleichzeitig wird die Diurese vermehrt I 
Die gesteigerte Wasseransscheidnng durch die Niereu, zum Theil 1 
aber anch die directe Reizung sensibler Nerven im Schlünde sind I 
die Ursache, warum nach reichlicher Kochsalzeinuahme ein gestei- | 
gertes Durstgeflihl sich einstellt. Ausserdem wirken zn grosse Koch- 
salzgabcn energisch reizend auf die Schleimhaut des Magens und 
Darmes und führen diarrhoische Entleerungen herbei.') 

Diese wenigen Andeutungen mögen genügen, um die grosse 
Bedeutung des Kochsalzes als Genussmittel darzuthun, indem das- 
selbe nicht nur unaere Speisen schmackhafter macht, sondern auch 
nach Analogie mit anderen hierher gehörigen Stoffen auf verschie- 
dene wichtige Functionen im Körper von Einflnss ist. 

Eine minder ausgedehnte Verwendung wie das Kochsali findet 
der iLssijf, welcher vorzugsweise dazu dient, um gewissen Speiseo 
einen säuerlichen Geschmack zu verleihen und verschiedene Nahrungs- 
mittel n. s. w. zn conaerviren. 

Der Essig wird in der Regel ans weingeisthaltigen FlOssig- 
koiten dargestellt, deren Alliohol durch SauerstoSzutritt in Essigsäure 
Übergeführt wird; ausserdem wird der sogenannte Holzessig durch 
trockene Destillation des Holzes gewonnen. Die aus Wein, Bier nnd 
Obst dargestellten Easigsorteu enthalten ausser sehr verdünnter Essig- , 
sfiure auch geringe Mengen von Zucker, Dextrin, Pflanzensäuren und ver- 



l| Vergl. ausser den bereits cttirten Abhaudlungeii von C. Toit u. J. For- 
sten C. Voit, Untersuchungen über den EinfluaE de^ Kocbaalzee auf den Stol^ I 
Wechsel. München 1&6U. — Klein u.Verson, Sitzungeber- d. Wien. etc. Bd.55. | 
— Bunge, Zeitschr. f. Biol. Bd.IX u. Bd.X. — Falck, Arch. f. path. Anat. j 
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aeliiedene Extractiv- und Farbstoffe, ausserdem waL räch ein lieh auch Essig- 
ätber. Am meisten geschätzt ist der Weinesaig wegen des feinen 
tieacluDscks und wegen des in demselben vorhandenen Weinbouquets. 
Diese Esaigsorten enthalten 2— Tu/n Esaigsäure, dagegen sind im soge- 
nannten EsKgsprit, welcher ans verdünntem Weingeist dargestellt wird, 
bis zu W/o Essigsänre vorhanden. 

Der bei der trockenen Destillation des Holzes gewonnene Essig mnsa 
vor seiner Verwendbarkeit einem nmständ liehen Bei nignngsproc esse unter- 
worfen werden. 

Ein geringer Easigznsatx zu den Speieen kann die Magenver^ 
(launng etwas befördern, grössere Mengen werden hingegen eine 
entgegengesetzte Wirkung hervorbringen. Ein übertriebener Genuss 
essigsaurer Speisen soll zu hochgradiger Anämie und Abmagerung 
fuhren, indem durch die Säure die Alkalescenz des Blntes vermindert 
werde und die Blntkfirporchen zu Grunde gehen aoUen. Es ist in- 
dessen noch nicht sicher erwiesen, inwieweit diätetischen Gaben von 
Essig derartige Wirkungen zugesprochen werden dUrfen, jedenfalls 
scheint aber soviel fest zu stehen, dass ein Übermässiger Essiggennss 
zu bedeutenden Störungen der Verdauungsorgane fuhren kann. 

Ansscr den erwähnten Gewürzen werden noch viele andere Sub- 
stanzen zn dem gleichen Zwecke verwendet, ohne jedoch eine gleich 
wichtige Bedeutung zu haben, welche namentlich dem Kochsalz zn- 
kommt, viele derselben künnen vielmehr leicht entbehrt werden. 
Die hier in Kede stehenden Gewürze kommen in der Regel nur in 
geringen QuantilSten zur Anwendung, ausserdem enthalten manche 
derselben ausser geringen Mengen ätherischer Oele und anderer aro- 
matischer Substanzen grossen Theils indifferente Bestandtheile. 

Zur letztgenannten Kategorie gehüven, ausser einigen schon hei den 
Wnrzeigewälchaen erwähnten Vegetabilien , vorzugsweise der Kerbel, 
die Pimpinelle, der Kümmel, der Fenchel, der Anis, der 
Koriander, der Thymian, der Majoran, das Bohnenkraut u. a. 
Eine anderweitige Wirkung ausser auf den Geruch und Geschmack der 
Speisen kommt diesen GewUrzen wenigstens in ihrer diätetischen Anwen- 
dung wohl nicht zu. 

Eine ausgeprägtere Wirkung als die eben genannten SpeisezusKtze 
haben der Senf und die exotischen Gewürze, wie der Pfeffer, der 
Zimmet, die Muscatblüthe und Muäcatnuss, die GewUrz- 
oelken, der Nelkenpfeffer, der Ingwer, der Safran, die 
Vanille- Alle diese Gewürze haben nicht nur einen angenehmen, ge- 
vürzhaAen Geruch und Geschmack, sondern sie bewirken auch eine 
Steigerung des Appetits und eine vermehrte Thätigkeit der Verdaunogs- 
Organe. Ein übermässiger Genusa filhrt dagegen Verdauungsstörungen 
1 lebhafte Reizung der Schleimhaut der Verdauungsorgane herbei. 
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Die Zubi^rcltung der Xahrungsinlttel. 

Die Mebrzabl der Nahriragsmittel siml m ilireiu natürlichen Zu- 
stande dem Gescbiuacke der Mengchen wenig zusagend, ausserdem 
würden viele derselben der Zerkleiuerung durch die Kauwerkzeuge 
und der Einwirkung der Verdauiingssäfte grossen Widerstand ent- 
gegensetzen, wenn nicht die Erfahrung Mittel und Wege an die Hand 
gegeben hätte, diesen Mängeln abzuhelfen. Es ist vor Allem die 
Kochkunst, welche aus den verschiedenen rohen Nahrungsmitteln 
durch Einwirkung höherer Temperaturen u. s. w., durch zweckmässige 
Mischung und Zusätze schmackhafte Gerichte bereitet und gleichzeitig 
für die unumgänglich notbwendige Abwechselung der Geschmai^- 
eiudrUcke Sorge trägt. Bei der Zubereitung der Nahrungsmittel wer- 
den in denselben ausserdem mechanische und chemische Veräudernu- 
gen herbeigeführt, welche in hohem Grade dazu beitragen kOnnen, der 
Thätigkeit der Verdaunngsorgane vorauarbeiten und dieselbe zu er- 
leichtern. 

Bei der Ernährung von Kranken, hei welcher so häufig das 
Bedtlrfniss nach möglichst leicht verdaulichen Speisen vorliegt, ist 
die richtige und sorgfältige Zubereitung der Nahrungsmittel von 
grösster Tragweite, und es ist nicht selten zu beobachten, daas ein 
nnd dasselbe Nahrungsmittel Je nach der Zubereitungsweise ganz 
verschiedene Wirkungen hervorbringt. Leider hat die wissenschaft- 
liche Untersuchung diesen Dingen noch vcHiilltnissmässig wenig Auf- 
merksamkeit geschenkt, obgleich das BedUrfniss des Arztes dringend 
darnach verlangt. 

Die Zubereiluiuj der animalischen Xtihruiiifsmitlel; die FleUch- 
präparate und Fleischcoiiserren. 

Die Zubereitungsarten des Fleisches sind ziemlich mannichfaltii^'I 
sie sind fUr den Geschmack desselben von grossem Belang und kOnnCKl 
ausserdem auch die Verdaulichkeit wesentlich beeinflussen. 

Beim Sieden r/es Fleisches werden die löslichen Bestandtheile 
desselben theilweise ausgelaugt, ein Theil der lOslicheu Albntni- 
nate , der Extractivstoffe und Salze geht in das Wasser Ober. 
Ausserdem schmilzt ein Theil des Fettes aus nnd sammelt sich an 
der Oberfläche des Wassers an ; femer wird bei längerem Kochen 
eine gewisse Menge von Bindegewebe in Leim übergeführt, welcher 
sich im Wasser auflöst. 

Der beim Kochen des Fleisches entstehende Fleisehabsud e 
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Ue Fleischbrühe dar, welche von Alters her bei der Ernährung 
ron Eranken eine hervorragende Rolle spielte. 

Die Ueoge der Ittalicheu Bestondtheile, welche in den FleiscIiabBnd 

IHbergehea, ist verachieden je nach der Methode, welche beim Kwhen 

fingehalten wird. Wenn man nämlich da3 Fleisch erst dann in das 

Wasser bringt, wenn letzteres bereits zum Sieden erhitzt ist, dann bildet 

sich rasch an der Oberüttche des Fleisches eine Schichte coagulirter 

' Siweisakörper, welche verhütet, dass das Wasser auch in die inneren 

PBchichten eindringt und dieselben aaslaugt. Die auf diesem Wege er- 

lllwlteDe Fleischbrühe ist dllnn und wenig schmackhaft, sie enthält nur 

[fline geringe Menge gelöster Bestaadtheile , hingegen bleibt das Fleisch 

bei dieser Bebandlungsweise saftig und schmackhaft. 

Wenn das Fleisch in kaltes Wasser eingelegt wird, weiches sodann 
allmählich znm Sieden erhitzt wird, so erhält man eine gehaltvolle, wohl- 
Bohmeckende Brilbe, indem auf diese Weise das ganze Fleischsttick sehr 
stark ausgelangt wird; letzteres erscheint dem entsprecheud zähe, trocken 
nnd geschmacklos und zwar in desto bßherem Grade, je länger das 
Kochen fortgesetzt wird. 

Eine gehaltvolle Brllhe und ein schmackhaftes, saftiges Fleisch kann 
man demnach nicht mit einem und demselben Stück Fleiscli herstellen, 
weaahaib man am zweckmässigsten in der Weise verfährt, dass zur Be- 
reitung der Bouillon die weniger guten Fleisch portionen mit Knochen etc. 
in kaltes Wasser gebracht und sodann längere Zeit gekocht werden, be- 
vor man die zweite Portion, welche saftig bleiben soll, einlegt und so 
.luge gelinde kocht, hia das Fleisch weich geworden ist. 

Dnreh das Sieden werden die Eiweisskilrper des Fleisches zur 

inung gebracht und die FleischfaBern in ihrem Zusammenhang 

F;selockert. Ausserdem wird der Wassergehalt des Fleisches ein ge- 

i^ingeier, und durch den Wasser verlast, sowie dnrch die Extraction 

Jelicber Bestandtheile entsteht ein erheblicher Gewichtsverlust, der 

i verschiedenen Fleisch Borten etwas verschieden ist. 

Nach einer Bestimmnng von Voit heferten 47S Grm. frisches, von 

lochen nnd Fett befreites RindHeisch 271 Orm. gesottenes Fleisch mit 

^02.2 Grm. festen Theilen, und t145tirm. Brühe mit 21.0 festen Theilen; 

I gaben also luo Grm. frischea Fleisch 56.7 Grm. gesottenes, oder 100 

lottenes Fleisch entsprechen 176 frisch.') 

Die Zusammensetzung des gesottenen Fleisches im Vergleiche mit 

Irischem lässt sich ans folgenden Analysen von C. Krauch entnehmen: 
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Die leere Fleischbrühe enthält stets nur sehr geringe Men- 
gen von NahruDgsstoffen, um so weniger dann, wenn das im Wasser 
gelüste Eiweiss nach der Gerinnung als sogenannter Suppenschatun 
gleichzeitig mit dem grössten Theile des auBgeschmolzenen Fettes 
abgeschöpft wird, wie es gewöhnlich in den Haushaltungen zu ge- 
schehen pflegt. In derartigen Brühen finden sich, abgesehen von 
den Fleischsalzen und geringen Mengen vou Leim, fast nur noch 
ExtractivstoPfe, und ihre Bedeutung ist die eines Genussmittels. I>as8 
aber trotzdem die Fleischbrühen wichtige Dienste zu leiBten und dass 
sie namentlich verschiedene Organe zu energischerer Thiitigkeit an- 
zuspornen vermögen, bedarf nach den vorausgegangenen Bemerkun- 
gen über die Geuussmittel kaum noch der besonderen Erwähnung. 

Nach Wtel gentlgen ca. 50ü Grm. Fleisch, in der angegebenen 
Weise belinndelt, znr HerateHung von 1 Liter gehaltvoller Brühe; der 
OeBchmack derselben wird in der Kegel durch Zusatz von verschiedenen 
OevUrzkräntern noch verbessert. 

Die gleiche Bedeutung wie die Fleischbrühe hat auch das 
Fleischextract, bei dessen Bereitung das Fleisch mit kaltem 
Wasser ausgelangt wird, so dass weder Leim noch Fett in den 
wässerigen Auszug übergehen künnen. Zur Entfernung der Eiweiss- 
stofl'e wird der kalt bereitete, wässerige Fleischauszug zum Kochen 
erhitzt, worauf das von den Eiweissgerinnseln getrennte Filtrat ein- 
gedampft wird. 

Das amerikanische oder Liebig'sche Fleischestr&ct enthalt 
im Durchschnitt 2ü";o Wasser, 22'',o Salze und ÖS^/o organische Bestand- 
theile. Unter den letzteren dürfen sich weder Eiweise noch Leim, sondern 
nur die Kxtractivstoffe des Fleiscties beHnden, und zwar besteht 
diese Vorschrift eiuerseitB wegen der Haltbarkeit des Präparates, anderer- 
seits in Anbetracht des Preises desselben. Eiweissstofle und insbesondere 
der Leim lassen sich nämlich viel billiger beschaffen als das reine Fleisch- 
eitract, letzteres darf demnach als Handelsartikel nicht bald mehr, bald 
weniger an rainderwerthigen Substanzen enthalten. 

Im Gegensätze zum amerikanischen Fleiachextracte findet sich 
in manchen anderen Fabrikaten, insbesondere in den sogen. Bouillon- 
tafeln, sehr viel Leim, und wenn auch der Verwerthung derselben 
nichts im Wege steht, so lange sie keine Zersetzung erlitten haben, so 
stehen sie doch jedenfalls In Bezug auf den Geldwerth dem reinen Fleisch- 
extracte bei weitem nach. 

Das Fleischextract findet hauptsächlich Anwendung zur Herstellung 
und Verbesserung von F'leischbrUhen, dasselbe kann aber auch zur Ge- 
schmacks Verbesserung anderer Speisen gebraucht werden. Zur Bereitung 
einer Porlioii schmackhafter Brühe genügen ungefähr ^ Grm. des Ex- 
tractes. 

Eine andere Art von Fleisebabsud ist unter der Bezeichnung 
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fieef-tea iBsbesondere in England und Amerika vielfach im Ge- 
llirauch; je nacb der Darstellnngsweise klinoen ia demselben ansser 
Extractivstoffen und Salzen auch gewisse, wemi auch nicht bedeu- 
tende Mengen von Eiweiss und Leim enthalten sein. 

Kach der Aogabe von Pavy soll der Fleiächthee auf folgende 
"Weise bereitet werden : Ein Pfund mageres und mOgüchst fein zerhacktes 
Oclisenfleisch wird mit kaltem Wasser angerührt. Nachdem dieser kalte 
Anfgnss nngef^hr eine Stunde lang gestanden hat, wird derselbe aber- 
inals eine Stunde lang in einem verschlossenen Gefässe auf einer massig 
liohen Temperatur erlialteo nnd zwar am besten in einem gelinde ko- 
ehenden Wasserbade. Alsdann wird der Anfguss auf einen Seiher ge- 
Tiracht, durch welchen der fertige Beef-tea ablänft. In demselben ist 
eine Menge eines feinen Bodensatzes vorhanden, welcher mit der Flüssig- 
keit getrunken werden soll. Man kann dem t'leisctithee, der einen sehr 

■genehmen und ausgesprochenen Fleischgescbmack hat, Kochsalz nach 

»lieben zusetzen. 

Nach Pavy ist es nicht richtig, wenn der Fleischaufgusa, wie es 

toftmals geschieht, auf oft'enem Feuer sehr lange Zeit hindurch stark ge- 

^kocht wird, weil man anf diese Weise wobt eine stark leimhaltigc Fleisch- 

llnUhe, aber keinen Fleischthee erhalte; zur Herstellung des letzteren ist 

Erwärmung des Aufgusses auf 7ti" C. hinreichend.') 

Meines Wissens wird Ueef-tea zuweilen auch in der Weise bereitet^ 

fettfreies Rindfleisch in kleine Würfel geschnitten wird, welche 

pfane Zusatz von Wasser in eine gläserne Flasche ei ngefUllt werden. 

Oie Flasche wird hierauf verschlossen und fllr mehrere Stunden in ko- 

ICfaendes Wasser gebracht; der ansfliessende Fleischsaft liefert eine ge- 

füage Menge eines sehr concentrirten Ueef-lea.^) 

Die Erkenutnisfl, dass die Fleischbrühen und das Fleischextntot 

nur »ehr geringe Mengen wirklicher Nahrungsstoffe enthalten, ver- 

'Xiag die grosse Bedeutung derselben bei der Eniährnng von kranken 

'bdividuen keioeswegs zu schmälern. Man hat nur stets zu beden- 

in Organismus bei ausschliesslicher Darreichimg von leeren 

hen nur Reizmittel erhält und im Uebrigen hungert. Sobald das 
Bedürfniss nach der Zufuhr von wirklichen NahrungsstoflFen vorliegt, 
ist leere FleiscbbrUhe nicht mehr ausreichend, dieselbe ist aber zur 
Bereitung von wirklieb nahrhaften Suppen sehr geeignet, wobei 

verschiedenartigsten Nahrungsmittel verwendet werden und der 

1) F. W. PaTj: A treatise ou food and dietetics. Lond. 1S75. p. 564. 
3) unter der Bezeichnung .YalcntiitOB Frcparation of Meat Juice' kommt 
Präparat im Handel vor, welches angeblich den bei 50—55' C. im Tacuom 
eingedickt«!) Saft von gutem Ocbsenflciacb enthalten nnd sieb durch seinen EiweiBB- 
fehalt «orthelUiaft you dem Liebig'schen Fleiacbextr&ct unterscheiden soll. Nach 
(fner Analyse von 3. Förster (Zcit^chr. für Biologie Bd. XH) ist der Eiweiss- 
gehalt dieses Pribparates ein sehr geringer und die Bedeutung desselben keine 
andere als die der P'leiscbbrühe oder eines «tark ifasserhaitigeu Fleischextractea. 
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Vortheil des Wohlgescliiuacks mit einer feinen Vertheilaug der 
nahrhaften Zuthateu in der Regel wohl vereint werden kann. 

Die Küclikunat feiert gerade in der Bereitung besondere wohl- 
schmeckender Suppen ihre grösaten Triumphe, wobei die verschiedea- 
artigaten Nahnings- und GenusHmittel aus dem Pflanzen- und Thierreicbe 
zur Verwendung kommen. Im Allgemeinen sind die stark gewürzten 
und mit sehr manuigfachen Zuthaten bereiteten Suppen für die Kranken- 
kilche am wenigsten geeiguet, und am meisten empfehlen sich die ein- 
fachereo Zusätze wie Eier, Sago, Reis, Kochgerste, auch geriebener Teig, 
Eiergerste, Nudeln, geröstete Brodschnitten u. s. w. mit Zutbat entsprechen- 
der Gewurzmengen. In derartigen Suppen sind selbstveratüDdlich ver- 
ßctiiedene Mengen von Nahrungsstoffen vorhanden je nach der Qualität 
und Quantität der dazu verwendeten Ingredienzien. 

F. Renk hat bei seiner Untersuchung Über die Kost im MUncheuer 
Kranbenbause durch eine grössere Anzahl von Wägungen ermittelt, welche 
Mengen der verschiedenen Suppen in einer Portion verabreicht werden ; er 
fand dabei im Mittel fUr: 

Leere Suppo . . 2<>4 (irm. 

Panndeliuppe . 3lä . 

Bieigerateiunppe 322 . 

Qentoniupp« .315 

Beüanppe. . . 281 . 

Eräutersuppc . 2äS . 

GriaBsuppe . . 3Ü8 , 

Flnumauppo . . 304 , 

SaguBuppo . . 326 , 

Sodann hat Renk aus der Menge der Rohmaterialien, welche fär 
eine bestimmte Anzahl von Suppenportionen zur Verwendung kamen, be- 
rechnet, wieviel Eiweiss, Fett und Kohlehydrate die einzelne Portion 
enthalte. Dabei ergab sich: 



Nudelluppe II 2,9Grro. 

Beittuppe 

FaD»d«leuppe . . . 
Orieauppe .... 
Eiei);entE]Dsuppe . - . . I 3.3 

SagiMuppo ) 0.8 

Flanmiuppe I 3.4 

BoUgeretcDsuppe .... I 2.8 

WimDganppi] 2.2 

, mit Schnitten 



:onde Boh- ■ 



Buppe für 300 Partionen: 53S0 Qnn, Hehl, 'M StUak £i». 

ippo nur 373 Portianen: 7550 Orm. Beü, 12 Stück Eiur und 3 Litsr Ufloh. 

elinppB ftlr 293 Pottionent <)I2& 0cm. Semmel, 34 StQok Eier und 3 Litsr 

nppe tat 303 Portiunea: 4875 Orm. Qri««, 12StUck Eisr nnd 3 Litu Uilok. 
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Zur Bereitung von Suppen werden nicht ausechliesslich Fleischbrühen 
verwendet, ea werden anch mit Wasser. MiUh, Bier und Wein die ver- 
achiedensten Ingredienzien za Suppen verkoeht, wobei man Belbatverständ- 
licb in Bezug auf NHbrwerth und Verdaulichkeit sehr verschiedenartige 
Gerichte erhält je nach den Materialien, die dazn benutzt werden. 

Da in den meisten Suppen die NahningsstofTe, insbesondere die 
EiweisBBubstanireii, nicht in gelöstem Zustande, sondern hüuhsteng 
fein vertlieilt vorhanden sind, so wnrde mehrfach veraueht, durch 
Auslangen oder durch Auspressen des Fleiechea einen Theil der in 
demselben enthaltenen Nahrungsstoffe in Lösung zu erbalten, um für 
Kranke mit geschwächtem VerdauuugBvermßgen eine leicht resorbir- 
bare Eiweisslösung zur Verfügung z« haben. 

Hierher gehört das Injusum camis Jrigide paratum nach der 
Vorschrift J. v- Liebig's, anch imter dem Namen Liehig 's Beef- 
tea bekannt. 

Zur Herstellung des Liebig'schen Fleischinfoacs werden 2(I0 Grm. 
mageres Ochaenfleiscfa sehr fein gewiegt und mit ■/4 Liter destiUirten 
Wassers nebst 3 Tropfen Salzsäure so lauge gerUhrt, bis die Fleisch- 
Stückchen ganz weiss geworden sind. Nachdem der Äufguss eine Stunde 
lang gestanden hat, wird er durch ein Haarsieb abgeseiht, und das Fleisch 
nochmals mit 'V Liter destiUirten Wassers ausgewaschen. Die Flüssigkeit 
darf nur gelinde (nahezu bis anf 45''C.) erwärmt werden, da bei stärkerer 
Erwärmnng eine Gerinnung der gelösten Eiweisskörper eintritt; ebenso 
entsteht bei Zusatz von Kochsalz ein Eiweisanied erschlag. 

Der Geschmack des lufuses nach rohem Fleisch ruft bei Manchem 

Widerwillen her\or. Was aber der Zweckmässigkeit desselben noch mehr 

Abbruch thut, das ist der geringe Eiweissgehalt, welcher im Durchschnitt 

ca. nur l*,ii der Flüssigkeit beträgt. Der Zusatz der genannten, geringen 

Menge von Salzsäure zum wässerigen Aufguss bewirkt nämlich keine Auf- 

Ifisnng Ton Myosin, so dass im Infos nur Sernmalbumin , mit Wasser 

stark verdünnt, vorhanden ist. Mau muss demnach Jedenfalls grosse 

Hengeu des Liebig'schen Infuanm einverleiben, um einen sichtlichen 

itofflichen Erfolg im Körper zu erzielen. 

^L Eine bedeutend grössere Eiweissmenge als im Lifusum camis 

^Bfi^de paratnm ist im Succtts camis recenler f-rpreuus vorhanden, 

^■Welcher nach der Angabe von Pettenkofer nnd Voit durch Aus- 

^■ipiesRen des rohen Miiskelfleisehes gewonnen wird. 

^H Zar Herstellnng des frischen Fleischsaftes wird das Fleisch 

Eicigeriteoauppe ftlr 36S Partianen: 8600 Gnn. Mehl und 30 Stuck £ier. 
Sigoinppc rur 360 Portionen: 6700 Grm. Sago, 24 Stack Eier und 4 Liter Miloh. 
riiBDiauppe rar 30 Portionen: 175 Grm. Mehl und 13 Stuck Eier. 
iDlIgeratcniiippe fUr 3S4 Purtiooeii: OUOU Grni. Oente, 30:^0 Grm. MeU und 

4 Liter Uilcli. 
'iraingioppe tOi SttO Forttone n : 3i)lJI) Grm. Wirsing. 7500 Grm. MeLl und 4 Liter 

IGleb. 
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fein zerbackt und in mehreren Lagen, welche durch grobe Leinwand 
von einander getrennt sind, anter eine Btark wirkende Presse gebracht. 
Man erhalt im Mittel von I Kilo Fleisc!» 230 Grm. eines blutig-roth gefSrb- 
: reagirendeo Saftes. In demselben sind, abgesehen von Salzen 
und Bxtractivstoffen , die nach Eintritt der Todtenatarre in Löanng ver- 
bliebenen Eiweissatoffe, also vorzüglich Serumalhiimin nnd die Farbstoffe, 
cntlialten, und zwar betrügt der durchschnitt liehe Eiwcissgelialt des 
frischen Fleischsaftea 6",o. 

Der Succus carnis ai-hmeckt ebenfalls wie rohes Fleisch; durch Zu- 
satz von Kocbsalz, von etwas Fleischestract u. s. w. kann der Geschmack 
etwas verbessert werden. Kine stärkere Erwärmung bedingt ebenso wie 
beim Licbig'scben Infus eine Gerinnung der Eiweisasubstanzen, hin- 
gegen entsteht auf Zusatz von Eochaalz kein Niederschlag. 

Will man den Succus carnis recenter eipreaaus anwenden, so ist 
es wohl am besten, denselben als Arznei zu verordnen, so dass der 
Kranke die Saftmenge von 1 Kilo Fleisch = ca. 14 Grm. trockenes 
Eiweiss in 24 Stunden einnimmt. 

In der oeuereu Zeit werden auch Peptone nach verschiedenen 
Methoden fabriktuässig dargestellt, und zwar in der Regel ans Muaket- 
fleiscb, 90 dass gegenwärtig die Möglichkeit besteht, solche leicht in 
genügender Menge durch den Handel zu beschaffen. Einer ausge- 
dehnten Verwendung der Peptonpräparate steht nach meiner Mei- 
nung vorzugsweise der Umstand im Wege, dass dieselben, wenigstens 
die mir bekannten Frilparate, einen unangenehmen Geschmack be- 
sitzen, der sich auch durch Zusatz von Fleiachextract u. dgl. nicht 
verdecken läast.') 

Die im Handel vorkommenden Peptonpräparate sind bis zum Syrup 
eiDgedampft und werden am besten in Fleischbrühe oder in einem schlei- 
migen Vcliikel aufgelöst, indem man Je nach der Concentration 1 — 2 Eas- 
lölfel voll auf eine Tasse nimmt.'') 

Das unter dem Namen Fluid Meat ziemlich viel angepriesene 
Präparat, von welchem 2 Bsslölfel voll den Nahrungswerth von I ','4 Pfund 
gekochten Fleisches repräaentiren sollen, wurde von M. Rubner ge- 
nauer untersucht. 'J Dasselbe enthielt 79.2 P.o feste Bestandtheile , und 
in 100 Theilen Trockensubstanz fanden sich ä1.36 organische Stoffe, 
12. Cl Chlornatrium und 15.90 anderweitige Aachebestandtheile ; in der 
sauer reagirenden Lösung konnte präformirte Schwefelsäure uachgewiesen 
werden. Von lOO Grm. Trockensubstanz des Fluid Meat waren nur 

1) Ich möchte nochmals specEell betonen, dass es ein grosser Missgriff wäre, 
wetin man mit Peptonen allein einen OrgMusrnua erniLhreii wollte, da dieselbsu 
jt'donfaUa nur die Eiweiiskörper vertreten können; zur Ernährung des Mennchen 
eiiid aber auch stitkatofffreio Nahrungs Stoffe noth wendig. 

2) Die bekanntesten Präparate sind: das Ftcischpepton von Isanders-Eta 
In Amsterdam und dos mtch der Vorschrift von Adamkiewicz von Apotheker 
Witte in Rostock bereitete Pepton. 

.1) Zeitschrift für Biologie Bd. XV. S. liJ. 



n 




! 



Die Znbereltang der Nahrungsmittel ■ 



1 



[9.1 Grin. organischer Substanzen in Alkohol nnldslich mit 6.63 Gi'm. 
o3er la.so.o Stickstoff, Aus dem Stic katoffge halte der in Alkohol nn- 
löeliclien, organischen Stoffe wUrden sich fllr lOd Grm. Trockensubstanz 
des Fluid Meat 4t. 9 Grm. Pepton ergeben; in Wirklichkeit aber iat die 
Meuge reinen Peptons geringer, weil sich im Alkoholniederschlag auch 
noch andere stickstoffhaltige Substanzen belindeu. Eioen noch niedri- 
geren Werth ftlr die im Fluid Meat enthaltene Peptournenge ergab die 
Fällung mit Phosphorwolframsäiire, nämlich höchstens 30.1 "/o der Trocken- 
substanz. Da 2 Essläffel voll Fluid Meat etwa .^2 Grm. wiegen nnd ca. 
N.2 Qnn, Pepton enthalten, ao würde dieae Menge (iS Grm. reinen 
Fleisches entsprechen.') 

Um die Uebelslände, welche den durch künstliche Magen- oder 
Pankreasverdaniing hergestellton Peptonpräparaten meistens anhaften^ 
za umgehen, haben Leube und Rosenthal ein anderes Verfahren 
angewendet, bei welchem das Fleisch mit verdünnter Salzsäure unter 
luftdichtem Verscblnsse der Einwirkung einer hoben Temperatur aus- 
gesetzt wird.'O Dabei wird ein Theil des Fleisches in Pepton llber- 
geführt, und der Reat bildet eine feine Emulsion, welche keinen er- 
heblichen Reiz auf die Schleinihant der Verdanungsorgane austiben 
kann. Die auf diese Weise hergestellte FleUcksotuthn ist nach 
meiner Meinung allen anderen derartigen Präparaten vorzuziehen, 
dieselbe entspricht auch der Anforderung, daas noch unverUndertes 
Kiweiss in ihr enthalten ist. 

Zur Bereitung der Fleischsolution werden nach der Vorschrift von 
Leube 1000 Grm. von Fett und Knochen befreites Ochaentleisch fein 
zerhackt, in einen Thon- oder Porcellantopf gebracht und mit 1000 Ccm. 
Wasur und 20. U Acid. hydrochlorie. pur. angesetzt. Das Porcellan- 
gef&sa wird hierauf in einen Papin'scheu Topf gebracht, mit eioem fest 
schlieaaenden Deckel zugedeckt und zunächst H) — 15 Stunden gekocht 
(wXhrend der ersten Zeit unter zeitweiligem Umrühren). Nach genannter 
Zeit nimmt m«n die Masse ans dem Topfe und zerreibt sie in einem 
Mörser, bis sie emulaionsartig aussieht. Hierauf wird sie noch 15 — 20 
stunden lang gekocht, ohne dass der Deckel des Papin'schen Topfes ge- 
lüftet wird, dann wie eine Saturation fast bis zur Neutralisation mit Natr. 
carbonic. pur. versetzt, endlich bis zur Breiconsisteuz eingedampft und in 
4 Portionen {A 250 Fleisch) abgetheilt. Die Fleischsolution wird ent- 
weder pur oder in Fleischbrühe gerührt verabreicht, und daa BedUrfnias 
von Kohlehydraten durch Zufuhr von etwas gestosaenem Zwieback und 
Milch gedeckt. Der Geschmack der Fleisclisolution kann durch Zusatz 
von etwas Fleischestract noch verbessert werden,-) 



) lieber die Darstellung von Fluid Meat vergl. Gdw. Smith, Die Hahrung»- 

. S. 94. 

2| SitEungsbericMe der Soc. physic-med. Erlang. 29. JuU \%V1. femer: Ueber 
von Fleischsolution als Nahrung»- und Heilmittel bei Erkrankungen 
■ Magens. Berl. klin. Wochcnschr. lS7:i. 
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Eine andere Ziibereitungsweise des Fleisches ist das Braten, 
wobei die Nahrnngs- und Extractivstoffe vollständiger im Fleische 
zurückgehalten werden als beim Sieden. Indem man nämlich die 
Wärme direct, ohne Wasserzasatz, oder durch Vermittelung gescbmol- 
zenen Fettes auf das Fleisch einwirken lässt, bildet sich an der 
Oberfläche desselben durch Gerinnung der Eiiveisastoffe und durch 
Wasserverdunstnng alsbald eine Hülle, welche nur ein theilweisea 
Auefliei-sen des Fleischsaftes gestattet; letzterer bildet in Verbindung 
mit dem ausgeschmolzenen Fette die Bratenaauce, in welche nach 
längerer Einwirkung der huhen Temperatur auch etwas Leim Über- 
geht. Durch die Einwirkung höherer Hitzegrade entsteht auf der 
AuBsenfläche des Fleisches ein gewisser Grad von Braunröetung, 
wobei auch verschiedene neue, riechende und schmeckende Sub- 
stanzen gebildet werden, welche den charakteristischen Geruch und 
Geschmack gebratenen Fleisches bedingen. 

Wenn im Innern eines FleiscIistUckes die Temperatur nur bis auf 
ca. 56" C. ansteigt, so sind die inneren Partien noch röthlich- blutig ge- 
färbt, und derartiges Fleisch wird als blutig gar bezeichnet, was ins- 
besondere bei Oehsenfleisch, Hammelfleisch und zum Theil auch bei Wild- 
pret als ein Zeichen gelungener Zubereitung gilt, weil diese Fleiachsorten 
in diesem Zustande am zartesten und sc bmackiia (testen sind. Hingegen 
muBS Kalbfleisch, GeflUgel u. s. w. stilrker durchgebraten werden, aber 
aiicli bei diesen Fleischsorten soll die Temperatur im Innern des FleiBoh- 
BlUckes 70 — 7.">" C, bei welcher der Blutfarbstoff gerinnt, nicht viel über- 
steigen; denn bei zu hohen Hitzegraden wird die Fleiscbfaser hornsrti^ 
fest und unschmackhaft. 

Es ist leicht begreiflich, dags grössere FleischstUcke einen saftige- 
ren und schmackhafteren Braten liefern als kleine ; letztere können nur 
dadurch blutig gar gebraten werden, dass man sie kurze Zeit hindurch 
in sehr heisses Fett bringt, wie dies bei der Beefsteakbereitung zu ge- 
schehen pflegt. Bei Fleischsorten , welche nur wenig Fett enthalten, 
pHegt sich beim Braten eine feste und trockene Kruste zu bilden, wenn 
dies nicht dnrch Fettzusatz und Öfteres Begiessen der Oberfläche ver- 
hindert wird. 

Der Gewichtaverlust, welchen das Fleisch beim Braten insbesondere 
in Folg:e von Wasserverdunstuug erleidet, kann im Durchschnitt anf 20 
bis 24".'n angeschlagen werden. 

Ausaer den eben genannten gibt es noch verschiedene andere 
Znbereitungsweisen des Fleisches, bei welchen letzteres im Wesent- 
lichen die gleichen Veränderungen erleidet wie beim Sieden oder 
Braten, und es ist vor Allem die Menge der verschiedenen 
Zuthaten, von welchen der Geschmack der einzelnen Fleisch- 
speisen und ihr Verhalten gegenüber den Verdauungsorganen ab- 
hängt. Eine grosse Rolle spielen dabei die Saucen, zu deren Be- 
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reiinng ansser Wasser oder Fleischbrühe, Fett and verschiedenen 
Gewürzen auch Mehl, Milch, Egsig, Wein u. dgl. zur Venvendung 
kommen-') 

In ähnlicher Weise und zn gleichem Zwecke wie dos Fleisch 
werden anch die Fische zubereitet, wobei nur zn bemerken ist, dasa 
dieselben im gesottenen Znstande wohl ohne Zweifel zuträglicher 
und leichter zn verdauen sind als gebraten oder gedämpft, 
vollends aber darf ein in Fett gebackener Fisch nur an ganz 
niirmale Verdauungsorgane verabreicht werden. Der Geschmack der 

)) Es iet nicht im Plane dieser Darstellung gelegen, im Sinne eines diäte- 
tisctaeii Kochbuclis auf alle jene Zubereitungsmtitiiodcu des FleiecheB nkber 
einzugehen, von denen man weiss oder annimmt, dass sie für geschwächte Ver- 
dau ungsorgane geeignet sind, und dabei auf etwaige MiLngel hinzuweisen, obgleich 
das praktische Bodürfui^s nach derartigen ßathnchlägen häufig verlangt. Ich 
>iU daher nur erwähnen, dasa im Münchener allgemeinen Krankenhause neben 
gebratenem Fleische ziemlich häuäg auch eiugemachtos Kalbfleisch ver- 
ardnet wird, welches ja früher als eine der zuträglichsten Fleischspeisen ange- 
ichen wurde, in neuerer Zeit aber vielfach dem gebratenen Fleische nachgestellt 
wird. Dio Art und Weise der Zubereitung und die dabei verwendeten Ingre- 
iieaaea werden am ehesten ein Urtheil gestatten, unter welchen Umständen ein- 
gemacbtes KatbUeisch zweckmüssiger erscheint als gebratenes. 

Das Fleiüuh wird gesalzen und dann in einer Casserole mit Fett und einigen 
grüneo Zuthalen ca. eine Stunde lang gedämpfl. Hierauf wird das Fleisch aus 
der Casserole genommen und in dieser aus Mehl und Fleischbrühe unter Zusatz 
TOD nur wenig Essig die Bauce gekocht. In letztere wird alsdann das Fleisch, 
in Stacke zerschnitten, nochmals eingelegt und das Ganze unter Zusatz von 
etw»s Bahm, Zwiebel und Citrone noch kurze Zeit aufgekocht. Nach den Er- 
mittetuDgeo von Renk wurden im Müncbcner allgemeinen Krankeuhause zur Be- 
reitung von 26Ü Portionen Sauce 2-*0(l Gmi. Fett, 4200 Grm. Mehl und -iuo Grm. 
saurer Rahm verwendut. 

Ein anderes Fleischgericht, welches vor anderen den Tortheil feiner Zer- 
kleinerung voraus hat, ist unter dem Namen Uachee bekannt und als Kranken- 
tpeise »ehr beliebt. Bd der Zubereitung von Hachee wird in der Küche des 
MOnchener allg. Krankenhauses in der Weise verfahren , dass man frisch ge- 
lottenes oder gedämpftes Kalbfleisch fein wiegt und sodann mit Fett und gerie- 
bener Semmel einige Zeit dünstet. Hierauf wird die Sauce von eingemachtem 
Kalbdeisch mit etwas Wein und Gewürze, aber kein Essig, hinzugefQgt und das 
Guize noch einige Zeit aufgekocht. Zu '.t Portionen wurden nach den Ermitte- 
kngen von Renk 5IKI Gnn. gesottenes Kalbfleisch, 5U Grm. Fett, 50 Grm. Mehl 
oder geriebene ^ienimel und 1200 Orm. Kalbfleischsauce verwendet. 

An dieser Stelle will ich noch einer Zubereitung« weise von Fleisch Erwäh- 
noiig tbon. welche in München und Umgebung sehr gebräuchlich ist und welche 
eine für die Krankenküche sehr geeignete Fleischspeise an die Hand gibt. Es 
iiad dies sogeaannte Kalbfleisch bratwürste, bei deren Fabrication frisches 
Kalbfleisch mit etwas Semmel so lange geschlagen wird, bis man eine teigartige 
MiMe vor sich hat Die daraus bereiteten Würste werden meistens im gesottenen 
Zutasde genossen. 
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Fische ist uns nur dann xnäagend, wenn dieselben vollständig durch- I 
gekocht sind, was jedoch in viel kürzerer Zeit za erreichen tat alff I 
beim Fleische. I 

Bei der Besprechung Über die Zubereitung des Fleisches ist es J 
imerlässlich, auch solcher Methoden Erwähnung zu thnn, welche znr I 
Comeri'irung desselben hantig in Anwendung kommen, da darck 1 
einige dieser Methoden gewisse Veränderungen des Fleisches hervor- 
gerufen werden, welche für die Verdaulichkeit und den Nährwerth 
desselben nicht ohne Belang sind. 

Eine der ältesten Methoden zur Conaervirung des Fleisches ist 
das FÄnsahen mit Kochsalz, dem in der Regel etwas Salpeter zn- 
gefilgt wird, um die rothe Farbe des Fleisches zu erhalten. 

Durch das Einsalzen ivird dem Fleische ein Theil seiner Salze nnd 
Extractivstoffe und ein gewisser, nach der Bestimmnng von E. Voit 
nicht sehr bedeutender Bruchthetl der EiweiHsstolfe entzogen, indem diese 
Stoße in die Salzlake Übertreten, Mehr Gewicht dürfte daraaf zu legen 
sein, dass sicli das Pf kelfleisch stark mit Kochsalz imprügnirt und 
ausserdem auch durch die eintretende Verhärtung der Fleischfaaer viel 
an seinem ursprunglichen Wohlgeschmacke verliert. Die Beziehungen, 
in welche der fortgesetzte Gennss von Pökelfleisch zur Entstehung des 
Seorbut gebracht wurde, können an dieser Stelle nicht anafllhrlicher 
erörtert werden. 

Häufig wird das Fleisch nur zu dem Zwecke eingesalzen, um 
nachträglich ijeräuckert zu werden, wobei eine Imprägnirung des- 
selben mit Kreosot und anderen Beatandtheilen des Rauches statt- 
findet, welche eine Coagulatlon der EiweissstofFe bewirken. Ausser- 
dem wird der Wassergehalt des Fleisches durch den ttäucherungs- 
process erheblich vermindert. 

Am meisten unter allen FleiBchsorten ist offenbar das Schweine- 
fleisch zum Itäucliern geeignet, und geräucherter Schinken muw-J 
auf Grund vielfältiger Erfahrung als eine sehr zuträgliche FleischspeiM f 
bezeichnet werden; derselbe wird sowohl im gekochten als auch insbo-^ 
sondere im rohen Zustande selbst von geschwächten Verdau ungsorganen 
in der Regel besser als irgend ein anderes, consistentes Fleischgericht 
ertragen. Es scheint mir nicht unwahrscheinlich zu sein, doss durch den 
Rauche rungsprocess das Fleisch leichter verdaulich wird, wenigstens habe 
ich stets gefunden, dass selbst geräucherte Gänsebrüste trotz derstarkfinJ 
Durchsetzung mit Fett ziemlich leicht verdaut werden. Jedenfalls viel leich*] 
ter als gebratenes Gänsefleisch, Die Vorzitge des Räucherns werden in-1 
dessen bei anderen Fleischsorten, namentlich bei Rindfleisch, reichlich 
dadurch aufgewogen, dass die betreffende Fleischfaser hart und trocken 
erscheint. Der Wassergehalt und das Verhältniss der Nahrungsstoffe in 
geräucherten Schinken schwankt innerhalb ziemlich weiter Grenzen, im 
Mittel kann mau für 100 Gnn. Schinken 30.0 Grm. Eiweiss und 32.0 Grm. 
Fett annehmen; der Salzgebalt differirt zwischen 7 — lO'.i). 
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Die Übrigen Cousemruagsmetlioden des Fleisches, deren Ver- 
ToUkommnang in der gegenwärtigen Zeit vielfacb angestrebt wird, 
haben nnr für die Haltbarkeit und Transportfähigkeit, nicht aber fÖr 
die diätetische Verwendung desselben eine Bedeutung. 

In äbnlicbei' Weise wie das Fleisch werden auch die Fische 
durch Einsalzen und Räuchern conservirt, aasserdem werden auch 
durch Einlegen in Essig mit verschiedenen GewUrzen oder in feines 
Oel Fiachconserven bereitet, welche theilweise als Delicatessen sehi 
geschätzt sind. Derartig prilparirte Fische siud im Allgemeinen zui 
Ernährung von Krauken ganz ungeeignet, und nur fllr ganz bC' 
stimmte Zwecke kommen dieselben bisweilen zur Verwendung. 

Es wurde schon frtlhcr erwähnt, dass die sogenannten Sehlach t- 
abgänge, wie Eingeweide, Blut u. 8. w., fllr Kranke keine passenden 
Nahrungsmittel sind; einige derselben sind jedoch insofeme verwerth- 
bar, als sie zur Bereitung von Leimspeiseu, von äulzen oder Ge- 
lees dienen. 

Gut zubereitete Gallerten, welche nicht zu viel Säure und scliar- 
feä GewUrz enthalten dürfen, biltlen eine sehr wertlivoUe Krankenspeise, 
welche insbesondere auch an Fiebernde verabreicht werden kann. Leider 
bestoht bei manchen Menschen von vorniierein ein anageaprochener Wider- 
wille gegen dieae Gerichte, welche Anderen wiederum ala DeJicatesae 
eracheineu. Bin gutes und meines Wissens auch häutig angewendetes 
Kocbrecept zu einer „Gelee für Magenkranke" hat Wiel angegeben, 
welches aus KalbsfUssen, Ochaenfleiach und einem alten Huhu bereitet 
urni durch Zuthat eines kleinen Fisches iiocli schmackhafter gemacht wer- 
den kann.') 

Die Zii/iereilu/itf der i'eiiittahHUchen Nnlirunijsmittel. 
Die Mehrzahl der vegetabilischen Nahrungsmittel ist im rohen 
Zn-stande (Ur den Menseben völlig uugeniessbar, und zum Theil sind 
ziemlich umständliche Zubereitungen nothwendig, um aus den Roh- 
materialien wohlschmeckende Speisen herzustellen, welche der Ein- 
wirknag der VerdauungBsäfte keinen allzu grossen Widerstand ent- 
gegensetzen. Zur Erreichung dieses Zweckes bedient mau sich 
vorzugsweise der mechanischen Zerkleinerung und der Einwirkung 
hoher Temperaturen, wodurch die die Nahrnngsstoffe einschliessen- 
den Zellmembranen zum Bersten gebracht werden; von Wichtigkeit 
ist auch die Umwandlung des Stärkemehls in Kleister. 

Eine der wichtigsteu vegetabilischen Zubereitungen ist ohne 
Zweifel das Bi-oii, welches auf die Dauer von den Menschen sehr 

wer vermisst wird. 

:i) Wiel, DiUetiaches Kochbuch. 4. Aufl. S, 109. 
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Bei der Brodbereitnn^ werden einereeits dorcli die Einwirknn^ 
hoher Temperaturen gewisse chemische Umwandlungen des Mehlteige»- 
bewirkt, die Stärke wird zum Theil in Kleister ÜbergefUhrt nnd in der 
Rinde bilden sich neben Dextrin und Zucker auch specifiach schmeckends 
Substanzen. Andereraeits wird eine Lockerung des Meblteiges herbei- 
geführt, indem man in demselben Kohlensäure zur Entwickelung bringt, 
deren Bläschen von der züben Teigntasse festgehalten werden und deiii< 
fertigen Gebücke eine schwamm artige, poröse Beschaffe nheit verleiben. 

Als Lockerungsmittel benutzt man entweder Hefe, welche den vor- 
handenen Zucker in Alkohol und Kohlensänre zerlegt, oder bereits ia 
Gährung begriffeneu Mehlteig, sogenannten Sauerteig, welcher nicht 
nur den Zucker in Alkohol und Kohlensäure spaltet, sondern auch noch 
anderweitige Gährimgevorgänge einleitet, als deren Producte Essigsilure, 
Bnttersäure und Milchsäure entstehen. Diesem Umstände ist es zuzu- 
schreiben, dass das mit Sauerteig bereitete Brod in der Rege) einen 
Bttoerlicheu Geschmack besitzt. 

Die Lockerung des Mehlteiges kann auch dnrch Entwickelung voii| 
Kohlensäure aus kohlensauren Salzen bewerkstelligt werden, wi 
Anwendung des Liebig-Horsford'schen Backpulvers der Fall ist, 
welches ans einer Mischung von saurem phosphorsaurem Calcinra und 
Nati'iumbicarbonat mit Zusatz von Chlorkalium besteht, i) Zuweilen wer- 
den auch solche Stoffe als Lockerungsmittel in Anwendung gebracJit, 
welche sich in der Wärme leicht verfluchtigen und dabei den Teig auf- 
treiben, wie z. B. Hirschhornsalz u. dgl. , oder welche das Entweichen 
der Wasserdämpfe verhindern, was namentlich durch innige Vermengung 
des Mehl es mit Fett erreicht wird. 

Das Brod zeigt in Bezug auf seine physikalische Beschaffenheit und 
seine chemische Zusammensetzung grosse Verscbiedenheiten, welche einer- 
seits von der Methode der Zubereitung, andererseits von der Beschaffeu- 
heit des verwendeten Mehles abhängig sind. In vielen Gegenden ex^ 
stiren in Bezug auf die Herstellung des Brodes eigenartige Methodeiifi 
Bo dass man vielfach die BrodbcschaiTenheit unter die cliarakteristiscbeBl 
Eigenthllmlichkeiten eines Landes zählen kann. 

In Bezug auf Verdaulichkeit und Näfarwerth haben entschieden 
verschiedenen Weisabrodsorten, welche vorwiegend aus feinereq-l 
Weizenmehle mit Zusatz von Wasser oder auch von Milch bereitet wer- 
den, vor dem Schwarzbrod den Vorzug; letzteres ist wiederum sehr 
verschieden, je nachdem es aus feinem oder aus grobem, klcienhal tigern 
Roggenmehl hergestellt ist. Das kleieuhaltige Brod ist zwar etwas reicher 
U stickstoffhaltigen Bestandth eilen als die feineren Brodsorten, allein 
ersteres wird von den menschlichen Verdaunngsorganeu nur sehr unvoll- 
ständig ausgenutzt, indem es durch Reizung der Darms ch leimbaut allzB 
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t) In neuerer Zeit wird zur Lockerung dcd Brodteiges auch eine Methode 
angewendet, bei welcher unter starkem Druck Kohlensäure in das Wasser g«- 
prestt wird, welchen ram Anrühren des Teiges dient. Wahrend eine Rohrvor* 
richtung da« Mehl mit Wasser mischt, entwickelt sich die Eohleosänre, welche 
vorher durch den Druck in Loaong gebalten war- Dieses Verfahren wurde von 
Pt. Dauglish ani^egeben. 
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rasche Weiterbef (Liderung und Entleerung des DarmitiL&Itea bewirkt. 
Diese GigenscLaft liat insbeaandere der sogenannte Pumpernickel, 
welcher in der Regel aus den ganzen geechroteten Körnern unter An- 
wendung von Sauerteig bereitet wird : diese Brodsorte kanu in der Tliat 
in manchen FlUleii dazu dienen, um einer habituellen Trägheit der Darm- 
bewegung entgegenzuarbeiten. 

Die mittlere Zusammensetzung der gewöhnlichen Brodsorten , sowie 
einiger Feingebäcke, welche unter Umständen das Brod vertreten können, 
lässt sich aus folgenden Zahlen entnehmen: 



In 100 Theikn sind 
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73.98 
32.29 
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0,30 
0.94 
0.25 
U75 
0.16 


1.18 

1.09 
2.3 
1.31 
1.42 

1.14 

0.S3 '1 



In der Brodrinde treten in Folge der intensiveren Hitzeeinwirkung 
weitergehende Veränderungen der Mehlbestandtheilc ein, als in der Krume, 
was unter Anderem daraus hervorgeht, daaa in der Rinde stets etwas 
weniger stickstofilialtige Substanz enthalten ist als in der Krume. 

Nftch längerem Aufbewahren erscheint das Brod althacken, 
d. h. ea wird hart, was nach der Annahme v. Bibra's darauf beruht, 
dass die festen Bestandtheile des Brodes das Wasser chemisch binden. 
Wenn man nämlich altbackenes Brod, das nicht allzu lange gelegen bat, 
auf TU — So" C. erwärmt, so wird dasselbe wiederum weich wie im fri- 
schen Znstande, was nicht möglich wäre, wenn die allerdings beständig 
stattfindende Wasserverdunstung des Brodes die Ursache der Erhärtung 
wäre. 

FUr bestimmte Erna hrungsz wecke, speeiell für Diabeteskranke, wird 
zum Ersatz des gewöhnUchen Brodes nach dem Vorschlage von Bou- 
chardat Brod aus Kleber bereitet, welches in verschiedenen Sorten 
im Hsndcl vorkommt. Allein abgesehen davon, dass das Kleberbrod 
noter allen Umständen noch eine gewisse Menge von Stärke enthält, 
stellt der allgemeinen und fortgesetzten Anwendung desselben vor Allem 
der Umstand im Wege, daaa es in Folge seines schlechten Geschmaekes 
kein Ersatz ftlr das schmackhafte Brod ist. Aus diesem Grunde scheint 
d« von Pavy und von Seegen empfohlene Mandetbrod, welches 
aas Handeln, nach vorheriger Extraction derselben mit heissem Wasser, 



1) Nach J. Eoenig 
im Dnrchscbnitt 5U Gnu. 
Kutdehjdrateu. 



- Nacb F. Renk wiegt üne Moucbener Ketauol 
l.s Grm. EiweisB, U.5 Gnu. Fett und 3u.ii Gnu. 
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nnd Eiern zubereitet wird, ein besseres Ersatzmittel des Brodes zu 

sncb dürften Gebäcke von Leguminosenniehl dem Kleberbrod nodi^ 

vorzuziehen sein.') 

Es wurde schon erwähnt, dass die aus den Cerealien und Le-J 
gtiminoBen bergeBtellten Mahlproducte in Verbindung mit Eiern u. g. 
vielfach als Zuthaten zu den Suppen verwendet werden, nn4l 
dsEs die auf solche Weise bereiteten NahrnngBmittel den Vortheü 1 
darbieten, dass sich dieselben im Zustande feiner Vertheilnng be- 
finden. In neuerer Zeit hat nun F. Penzoldt versucht, auch ans 
Vegetabilien peptonkaltige Eiweisslösungen herzustellen, welche direct 
zur Resorption gelangen können, ohne vorerst durch die Thätigkeit 
der Verdauungs Organe in einen gelösten Zustand Hbergeflihrt werden 
zu müssen. 

Nach der Vorschrift von F. Penzoldt benutzt mnn zur Herstellung 
von pep tonhaltiger Pflanzcneiweisslösung möglichst feinea Erbsenmehl, 
und zwar werden 2&0 Grm. Mehl mit 0.5 Grm. Pepsin und 1.0 GnD. 
Salicylaäure versetzt; letztere verhütet das Auftreten von Gährunga- 
erscheinuogen , welche sich bei Verwendung von Salzsäure einstellen 
kifunen. 

Dieses Verdau ungsge mische läast man an einem warmen Orte, in 
welchem die Temperatur 30^ R. nicht tibersteigt, 24 Stunden lang stehen 
und colirt dasselbe alsdann durch dichte Leinwand, welche die Starke 
nicht durchtreten iHsst. Das auf diese Weise dargestellte Präparat hat 
einen ahnlichen Geschmack wie Erbsensuppe; vor dem Genüsse wird 
dasselbe in einem Wasserbade gelinde erwärmt und mit einer genügen- 
den Menge von Kochsalz und Gewürz, auch mit etwas Fleischeictract 
versetzt. !) 

Von weit geringerer Wichtigkeit als daa Brod erscheinen die- 
jenigen Gebäcke, welche als Kuchen, Torten, Pasteten a. s. w. be- 
zeichnet werden. Bei Bereitung derselben erleiden die Mehlbestand- 
tbeile ähnliche Veränderungen wie beim Brodbacken ; die Lockerung 
des Teiges wird entweder durch Hefe, oder durch Fett, Alkohol, Hirsch- 
hornsalz oder aus Eiweiss geschlagenen Schnee bewerkstelligt. Im 
Uehrigen sind diese Gebäcke von sehr verschiedenartiger BeschafTen- 
heif und ZusammenBetzung, indem bei der Bereitung derselben ausser 
Mehl auch Milch, Fett, Zucker, Eier, Früchte u. e. w. zur Verwen- 
dung kommen, so dass sich allgemeine Regeln über ihre Zuträglich- 
keit nicht aufstellen lassen. 

1) Vergl. Senator, Dialioies mpllitus iii v. Zicmssni'e Handbuch der spec 
Pathologie n. Therapie. Dd. XIU. i. Zweite Aufl. 

2) Pflauzenpeplonei wein sie aong und deren Verwendung zur Krank eneniilhnnig. 
Deutsche med. Woehenactirift. III. Jahrgang. 

AU Gewürzzusatz empfiehlt Penzoldt die GcwUraextractc von L. Naa* 
mann in Dresden -Plauen, und zwar da^ Eog- Fleischgcwürzsalz. 
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Zum UDtcrsehiede von den eben erwähnten Gebacken bezeichnet 
man als Mehlspeinen im engeren Sinne eine Anzahl verschiedenartiger 
Znbereitnngen , deren wesentlichsten BcBtandtheil das Mehl bildet, 
welches mit Wasser oder auch Milch, Eiern, Fett u. s. w. zu Speisen 
verarbeitet wird. Im Allgomeinen erhalten diese Zubereitungen eine 
weniger feste Consistenz als die eigentlichen Gebücke und sind schon 
aue diesem Grunde fflr geachwäcbfe Verdauungmorgane geeigneter 
als die letzteren. 

Zu den einfachsten derartigen Zubereitungen geboren die sogenann- 
ten Breie, welche aus Mehl, Gries oder Reis mit Milch gekocht wer- 
den; auch Kudeln in Milch gekocht geben eine ähnlich beschaffene Speise. 
Diese Breie bilden entschieden iu vielen F'ällen ein zweckmässiges Nab- 
TUngsmittel, welches namentlich als Uebergang von lldssiger zu consi- 
itenter Nahrung sehr gut angewendet werden kann, und Jene Nacbthetle, 
Teiche die Ernährung von Säuglingen mit Mehlbrei verwerflich erecUei- 
len lassen, kommen für die späteren Lebensperioden nicht in Betracht.') 
Eine andere Art von Mehlspeise, welche in Bezug auf Form und 
Zuunroenselzung in der Regel ebenfalls eine ziemlich leicht verdauliebe 
Sptiae darstellt, ist unter der Bezeichnung Auflauf bekannt. Die ge- 
«gtudichsten Ingredienzien sind Mehl, Milch, Eier und Zucker; anstatt 
des Hehls wird häufig auch Grles oder Reis verwendet. -J 

Aach die sogenannten Puddings werden zum Tlieil so zubereitet, 
im dieselben von den Veriianungsorganen ohne besondere Schwierig- 
köttn bewältigt und ausgenutzt werden kSnnen. Aber es gibt auch 
Kochrecepte fUr Puddings, welche Speisen liefern, die nicht nur für ge- 
schwächte Verdau ungsorgane ungeeignet sind, sondern auch einem gesun- 
den Uagen besondere Leistungen zumuthen. Ganz das Gleiche gilt für 
»lie ver«biedeneu Formen von Knödeln, welche ebenfalls In der Weise 
'"bereitet werden kennen, dass man sie an geschwächte Reconvalescen- 
leii u. 8. w. ohne Gefahr verabreichen kann , während andere Zuberei- 



1) F. Renk fand bei seiner Untersuchung über die Kost im Müncliener allg. 
Eiukeahanse, dass eu 8 Portionen Meblmus 1&0 Gmi. Mehl, 2,ä Liter Milch und 
^ Onn. Zucker verwendet wurden; eine Portion entliielt demnach 15.4 Grm. Ei- 
«JM, 12.4 Onn. Bett und 30.7 Qrm. Kohlehydrate. Für die Übngen derartigen 
Sl-eiien ergab sich: 



* 



I Eiweiaa | Fett Kohlehydrite 



1 I'ortioD ReiBmas . . . | 
, , GrIe«mUB. . . [ 
Nudel in Hilch 



ü) Nach V. Itcnk wurden im MQncbener altg, Krankenhause aue 70 Grm. 
Qn«, 40 Gna. Zucker, 5iHi Grm. Milch und 5 Eiern 5 Portionen Auflauf be- 
NiM: eine Portion enlhiclt \2.\ <_;rm. Eiweiss. ^.T Grm. Fett und 22.U Gnu. 
KoUehTdrate. 
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tuDgen des gleichen Namens eine seLr energische Verdauung beaii>J 
eprnchen.') I 

Die meUten Bonstigen Arten von Mehlspeisen setzen mehr oderf 
minder eine normale BeschafTenheit und Thätigkeit der Verdauung»- J 
Organe voraus und kjfnnen daher nur dann Verwendung linden, wennl 
die Form der dargereichten Speisen von untergeordneter Bedeutung isLl 

Einer mehr oder minder eingreifenden Zubereitung müssen audl I 
die meisten derjenigen Vegetabilien unterworfen werden, welche inl 
der Form von Gemüse genossen werden. Dabei ist die Art der Z&^ 
bereituDg ebenso sehr wie bei den Übrigen Speisen oder vielleicht ^ 
in noch höherem Grade maassgebend, ob ein bestimmtes vegetabi- 
lisches Nahrungsmittel als zuträglich erachtet werden kann oder nicht. 

Da die Gemüse eine wichtige Zutbut zu den Fleischspeisen bilden, 
welche insbesondere zur Abwechselung der Oeschmackseindrücke viel bei- 
tragen, so musB auf eine richtige Auswahl und Zubereitung derselben 
grosse Sorgfalt verwendet werden. Vor Allem müssen die GemUse von 
junger, zarter Beschaffenheit sein und solange gokoclit werden, bis sie 
den nOthigen Grad von Weichheit erlangt haben ; damit verbindet man 
in der Regel zweckmässiger Weise eine Zerkleinerung und feine Zer- 
tbeilung derselben. 

In der Regel erhalten die gekochten GemUse einen Zusatz von 
Fleischbrühe und Fett und häufig auch von etwas Mehl. Verscliiedene 
Gemüse theilen dem Kochwasser Übelriechende und scharfe Stoffe mit, 
weashalb der erste Absud entfernt werden rouss. 

Dem Zwecke, eine schmackhafte Zutliat zu den Fleischspeisen zu 
bilden, entsprechen die aus Hülsenfrüchten bereiteten Gemüse we- 
niger als dies bei verschiedenen Zubereitungen aus WurzelgewKchsen 
und grünen Blattgemüsen der Fall ist. Was die ZutrBglichkeit 
der verschiedenen Gemüse anlangt, so gelten vorzugsweise Blumen- 
kohl, 6pargeln-J, Schwarzwurzeln, bis zu einem gewissen Grade 
auch gelbe Rüben, Teltower RUben, Kohlraben, PflHck- 
erbsen und Spinat als leicht verdaulich; von den verschiedenartigen 
Zubereitungen der Kartoffeln kann nur das sogenannte Kartoffel- 
püree empfohlen werden. Die Kohlarten beanspruchen mit Ausnahme 
des Blumenkohls wohl insgesararat eine kiitftige Verdauungsthütigkeit, 
nur das Weisskraut iu eingemachtem oder gegohrenem Zustande, das 
sogenannte Sauerkraut, wird von Manchen auch für schwächere Ver- 
dauungsorgane als zuträglieh erachtet; ausserdem werden demselben ver- 



1) Im Münchener Krankeohaaae werden Knödel zu Saucen von eingemach- 
tem EallifleiBCh , zu Hacheo u. dgl. häufig verabreicht; nach den KTmittduiigMi 
von F. R n k wurden xu 1 5 Knödeln 200 Grm, geriebener Semmel, 3 SlUck Eier, 
70 Grm. Fett und 25u Grm. Milch verwendet; eine Portion, bestehend aus xwel 
Knödeln, entsprach 2.1 Qrm. Eiweisa, 3.5 Orm. Fett und <>,:> Grm. Kohlehydratsn. 

!) Nicbt gelten werden die Spargeln verordnet, um eine Vermehrung dar 
Diurutfe herbeizuführen. 
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■ Kbiedeue heilsame Wirkungen zugeschrieben, und ala antiscorbutischea 
■Kabrnngamittel wird es selir gerühmt. 

I Eisen ähnlichen Zweck wie die warmen Gemüse erfllllen auch die 

K^So/Rre, welche iiiabesondei'e als Zuthat zu gebratenem Fleisch sehr be- 

tüebt sind. Bei der Zubereitung derselben werden manclie Vegetabilien 

lim gekochten, andere im frischen Zustande mit Essig und Oel unter Zu- 

I tbat enlsprecli ender Gewürze möglichst innig gemischt. Ausser den eigent- 

^ £cheD SalatkrHutern werden namentlich Gurken, Rettige, grüne 

Spargeln, die jungen Triebe des Hopfens, Kar- 

} toffeln, rothe Rflben u. a. w. zu Salaten verwendet. Ausserdem 

i Verden auch zusammen gesetzte Salate bereitet, welche ausser verschie- 

■rdenen Vegetabilien auch kaltes Fleisch, Häringe, Sardellen u. dgl. ent- 

Der beträchtliche Säuregehalt aller dieser Zubereitungen, sowie 

fie Zumischung erheblicher Mengen von Oel machen es erklärlich, daSB 

Mate für die Darreichung au Kranke nicht zweckmässig erscheinen 

K^&uen, insbeHondere wenn die Eränter in ungekochtem Zustande ver- 

wendet werden. 

Verachiedene Früchte, wie Melonen, Ananas Q. s. w., und 
das Olisl werden in der Regel im natürlichen, ungekochten Znstande 
genossen, weil dieselben, zum Tlieil wenigstens, durch die Zuberei- 
tung an Feinheit des Aromas und Wohlgeschmackea einbüssen. Die 
_ Früchte sind auch vorzugsweise im frischen Zustande geeignet, ge- 
ivisse Wirkungen auf den Verdauuugskanal auszuüben, die man in 
LDzeluen Fällen anstrebt; allein für den Krankentisch im engeren 
ine ist meistens das Obst nur im gekochten oder eingemachten Zu- 
lade geeignet. 

Aepfel und Birnen bilden im geschälten und gekochten Zustande, 
|lda sogenannte Compot es, sehr zutrügliche Gerichte, deren Genuas an- 
, erfrischende Empfindungen hervorruft; auch Kirschen und 
iretachen können in ^inticher Weise verwendet werden. Gleiches 
;ilt für die sogenauuten Fruchtgelees, welche vorzugsweise aus Him- 
eren, Johannisbeeren und Preiselbeeren hergestellt werden, 
igegen ist bei Verwendung der genaunteu und ähnlicher BeerenfrUchte 
D eingemachten Zustande wegen der harten Schalen und Kerne derselben 
'asere Vorsicht nothwendig. Die ausgepreasten Fruchtsäfte 
lenen vielfach als Geuussmittel , ausserdem kommen denselben gewisse 
dicamentöse Wirkungen zu. 



1 Die Verdauung und Ausnutzung der Nalirungs- 
f mittel. 

■ FrerichB, Th-, Die Verdauung. In R. WaRner'a Handwörterbuch der Phy- 
dolode. Bd. 111. 1. — Schiff, Le^oiiääurlaph^siologie de ladigest. 1SI14. — Pavy, 
F. W., A treatise oa the fuuction of digeät. ; ita diaorders and their troatm. 1869. 
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— Beanmont, W,, Neue Tersu che u. Beobachtungen über den Magensaft uiid die 
Fhysiol. der Verdauung, Uebersetzt von B. Luden. Leipzig \6:n. — Bidderand 
Schmidt, Dia Verdauungaaäfte und der StoSrwechsel. Mitau lHä2. — Lehmann, 
C. G., Lehrbuch der phyaiol. Chemie. 2. Aufl. Leipzig I&53. — Betnard, Cl., Le^ons 
snrieapropriöWBph^iolog.etc. Tom.IL Paris 185fl. — Kühne, W., Lehrbnchder 
pbysiol. Chemie. LeipMg ISGB. — Gor up-Bcsanez, Lehrbuch d.physiol. Chemia. 
4. Aufl. Braunschweig 1S7S. — Uoppe-Seyler.F., Physiolog. Cliemie. ILTh-: Di« 
Verdauung und EcBorption der Nährstoffe, fierün 1818. — Ludwig, C. Lehrbucb 
d. Physiologie, n. Bd. 1S61. — 0. Funke's Lehrb. der Physiol «. Aufl. Herausg. von 
A. OrUnbagen. Leipzig 1 STB. — L. Uennann's Handbuch d. Physiologie, Bd. V, 1 : 
Physiologie d. AbsonderungsvorgSnge, Chemie d. Verdauungssäfte u. VerdJauung von 
R. Heidenhain, B. Luchsinger u. E. Maly. Leipzig 1880. Bd.V, >. l.Lief.-. 
Aufsaugung, Lymphbildung. Assimilation von W. von Wittich , und Bewegungen d. 
Verdaunngs-, Absonderungs- u. Fortpflanzungsapparate v. S. Mayer. Leipzig I6S1. 

— Uf feimann, J., D.Dlftt in d. acut üeberhaftenKrankheiten. IST'. — Canstatt, 
C, Die Kraiikheitou des chylopoct. Systems. Dessen Handbuch. Bd.IV,2. — Bam- 
berg er, H., Krankheiten d. cbylopoet. Systems. In Virchow's Handb. d. spec. Fath. 
u. Therap. Bd. VI. 1. Abth. — H. v. Ziorasson's Handb. d. spec. Pathol. n. Therapie: 
Krankheiten d. chylopoetisehen Apparates. Bd.VH, 1. von A. Vogel, E. Wagner, 
H. Wendt, F. A. Zonkeru. H. v.Ziemssen; Bd.VH, 2. von W. Leube. A. 
Heller u. O.Lcichtenstern, n. Bd. VDI, I. vonE, Ponfick, Th.Thierfel- 
der, 0. Schüppel, 0. Leichtonstern u. A. Heller. — Ewald, CA.. Die 
Lehre von der Verdaanng. 12 Vorlesungen. Berlin ISTJ. — Cuhnheim, J., Vorle- 
sungen Uberallgem. Pathologie. Berlin IS^II. 

Die Verdauiini/svorgS7igc in der Mundhöhle bewerkstelligen ia 
erster Reihe eine mechaniscUe Zerkleinernng der consietenten Nah- 
ningsmittel nnd eine Durehtränkuug derselben mit MundflUssigkeit. 
Ausserdem besitzt der gcniisclite Speichel des Menschen in hohem 
Grade die Fähigkeit, die unlösliche Stärke in lösliche Kohlehydrate 
umzuwandeln, indem das Speichelferment dieselbe iu zwei verschie- 
dene Dextrine und in Ptyalose (Speichelstärkezucker) spaltet. ') 

Man könnte bezweifeln, ob die diastatische Wirkung des Spei- 
chels in der Mundhöhle selbst iu erheblichem Maasse zur Geltang 
kommt, weil die Speisen für gewöhnlich nur kurze Zeit daselbst 
verweilen. Man muss jedoch bedenken, dass die Speichelwirknng 
beim Menschen eine sehr energische, fast augenblickliche ist; jeden- 
falls aber darf man annehmen, dass die Einwirkung des Speichels 
auf die Stärke in den meisten Fällen im Magen nach dem Ver- 
schlucken der Speisen noch einige Zeit fortdauert, bis die allmäh- 
liche stärkere Durchsäuerung der Ingesta eine Unterbrechung herbei- 
fllhrt. ^ 

Die Vorgänge in der Mundhöhle, durch welche die Nahrungs- 



1 



I) Musculus, Joum. depharm. et chim. 3. S6r. XXXVU. Chem. Centralbl. 

1680, S.öü3i— 0, Nasse, De matcrüsamyl. etc. Hallo ls(i6. u. Arch. für Physiol. 
XIV. S. 4:-l. — E. Brücke, Studien über die Kohlehydrate u. s. w. Sitzungsber. 
d. Wien. Akad. Abth. HI. B. 126. Bd. LXV. 1S72. 

21 Fascliutin, Einige Versuche mit Fermenten u. s. w. Areb. für Anatom, 
n. Physiologie. Heft3. 8.305. 1671. 
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Finittel hauptsächlich filr die weiteren Eingriffe der Verdauangsorgane 
Torbereitet werden, können durch pathologische Procease auf ver- 
schiedene Weise beeinträchtigt werden, indem die EiafUhrong der 
Speisen und die Zerkleinerung derBelbea behindert ist, es kann aber 
auch die MundflUssigkeit in (inalitativer und quantitativer Hinsicht 
mannigfache Äbweiehungen vom Normalzustande erleiden. Ausser- 
dem kommen sehr häufig Anomalien der Geschmacksempfindung vor, 
r-dorch welche das Verlangen nach Nahrung und die reQectorische 
Lfiregung für die Absonderung der Verdauungssäfte abgeschwächt 
rerden kann. 

Eine der häutigsten Veränderungen der MnndfiUssigkeit, welche 

L bei den verschiedenartigsten Krankheitszuständen, insbesondere 

bei febrilen Processen beobachtet, besteht in einer sauren 

keaction derselben an Stelle der normalen, alkalischen Beschaffen- 

In selteneren Fällen liefern die Drlisen direct ein Secret von 

Mnrer Reaction, häufiger rührt die letztere von Zersetzungs- und 

SlhningB Vorgängen her, welche durch die Entwickelting niederer 

^nismen in der Mundhöhle eingeleitet werden.'} 

Nicht minder häufig beobachtet man eine Verminderung der 

Secretion der Mundflüssigkeit mit abnormer Trockenheit der Mund- 

hfihle, wie sie namentlich bei Temperatursteigentng des Körpers tmd 

bei entzQndlichcn Vorgängen auf der Mundschleimhaut vorkommt. 

Dabei handelt es sich in der Regel nicht nur um eine verminderte 

Speichelsecretion, welche bei fieberhaften Erkrankungen thatsäch- 

lich nachgewiesen ist, sondern auch um eine Abnahme der Schleim- 

K^rodnctioB. Die Folgen, welche eine abnorme Trockenheit der Mund- 

^Cble in Bezug auf die Nahrungsaufnahme, die Geschmacksempfin- 

MHng, das DurstgefUhl u. s. w. nach sich ziehen wird, liegen auf der 

■Buid. 

V In anderen Fällen ist die Schleimproduction zwar nicht vermin- 
3ert oder sogar vermehrt, aber der Schleim besitzt eine abnorm zähe 
Beschaffenheit und i^t uugewühnlich reichlich mit zelligen Ele- 
menten vermischt, so dass derselbe zur gehörigen Anfeuchtung der 
rMiuidbßble und der Speisen ungeeignet ist; überdies treten gerade in 
ler derartig beschaffenen Mundflüssigkeit am häufigsten die erwähn- 
I Zersetznngsvorgänge auf, welche eine saure Reaction derselben, 
fntiden Geruch aus dem Munde u. s. w, hervorrufen kennen. 

I) Mosler, Cntersuchungen lib. d. Beachaffeulieit d. Paroüdeusecretes u. s. w. 
M. klin. Wocbenschr. Nr. IB, 17. l^bC. — Grawitz. Beitr. zur ayatem. Botanik 
-r pflanzl. ParaBiten u. s. w. Vircb.'s Arch. Bd. LXX. S. 546. Ferner: Stellung 
■ Soorpilzes in der Mycolog. d, Kahmpilzö. Ebenda Bd. LXXIl. 8. Hl. — Vorgr 
- - 1 Uffelmann I.e. 
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Eine Verniehrnng der Speiciielabsondernng kommt im 
Gefolge der verscliiedenartigaten Reizungs- und Entzündiuigszustände 
der Mundhöhle vor und kann auaeerdem durch directe Erregung der 
Centralorgane der secretoriselien Drtisennerven zu Stande kommen. 
Eine massige Vennehrung der SpelcbelsecretioD wird fUr die Ver- 
dauuugs Vorgänge kaum von erheblichem Belang sein, dagegea wer- 
den höhere Grade von Salivation aehwerlich ohne nachthetlige Rück- 
wirkung auf diese Vorgänge bestehen können. Ob jedoch eine be- 
deutende Abmagerung, wie mau sie zuweilen im Gefolge hochgradiger 
Salivation beobachtet, ausschlieHslich auf die UbermäsBige Speichel- 
absonderung und die daraus erwachsenden Consequenzen zurückge- 
führt werden darf, ist zuni mindesten zweifelhaft.') 

Bei den verschiedenen pathologischen Veränderungen der Mund- 
tlUssigkeit kann auch die diastatische Wirksamkeit derselben 
eine mehr oder minder erhebliche Einbusse erleiden, indem entweder 
überhaupt kein wirksames Ferment gebildet wird oder dasselbe in 
zu starker Verdünnung vorhanden ist; das Letztere ist namentlich 
bei hochgradiger Salivation der Fall, wobei das Secret eine gauz 
wässerige BeschaflFenbeit haben kann. Bei sehr starker Verdünnung 
des Speichels kommt auch noch der Umstand in Betracht, dass die 
Wirkung desselben durch den sauren Magensaft sehr rasch auf- 
gehoben werden kann. Die Fermentwirkung des Speichels kann 
auch dadurch abgeschwächt werden, dass freie Säuren im Secrete 
vorhanden sind, obgleich dieser Umstand für sich allein kaum von 
wesentlicher Bedeutung sein dürfte. 

Bei hochgradiger Salivation könpen Störungen der Verdauung auch 
dadorcL veranlasst werden, dass grosse Meugeu eines alkalisch re&girea- 
den Speichels in den Magen gelangen und den Magensaft stark ver< 
dünnen und abstumpfen. Ausserdem wird der Magen durch die grossen 
Speichel mengen und die gleichzeitig verschluckte atmosphärische Luft 
über Gebühr ausgedehnt, wodurch verschiedene Beschwerden, Äppetit- 
mangel und Erbrechen hervorgerufen werden können. 

Da die Nahrungsmittel auf dem Wege von der Mundhöhle bis 
in den Magen keine weiteren chemischen Veränderungen erfahren, 
so können functionelle Störungen der den Scblingact vollziehenden 
Gebilde stets nur in mechanischer Weise die Nahrungsaufnahme 
beeinträchtigen, was allerdings unter Umständen in einem derartigen 
Maasse der Fall sein kann, dass man auf dem natürlichen Wege die 
nothwendigen Mengen von Nahrung nicht mehr beizubringen ver- 

I) Vergl. Bamberger, ferner Cohnheim 1, c. * 
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In derartigen Fällen ninss die künstliche Emähnmg Platz 
^ifen. 

Weitere and eingreifendere Veränderungen als in der MimdhOhls 
trieiden die Kahmngsmittel wäiirend ihres Aufenthaltes im Magon, 
Vid zwar sind ea in erster Reihe die Eiweissstoffe, welclie durch 
^e Einwirkung des Magensaftes aus dem ungelösten Zustande in 
JSelicbe Modificationen ttbergefUhrt werden. 

fHe Schleimhaut des Magens besitzt nach Heiden hain einen drei- 
ftefaen Absonderungsapparat, nämlicli das cylindrische OberflHchenepithel, 
^ Pyloroßdrilseü und die Drüsen der Fund asäch leim haut. 

Das Oborflächenepithel überzieht die freie Fläche und Bftmmt- 
:he Gruben der Schleimhaut und iat die bauptsäcblicliste Bildungsstätte 
M Hagenacbleimes, indem das Protoplasma der Zellen einer successiven 
hleimigen Metamorphose unterliegt. 

Die Pylorusdrtlsen sind Schlitnclie, welche mit einer einfachen 
Ige von cylindrischen Zellen ausgekleidet sind. Diese Drllsenzellen 
igen indessen nach Heidenhain und Ebstein ein von dem Ober- 
Icbenepithel wesentlich verschiedenes Verhalten, insbesondere gegen 
ifkrocbemiache Reagentien, wodurch auch eine Verschiedenheit der Func- 
ea beider Zellenformen angedeutet wird. Die PyloruadrUsen wurden 
Irolich früher allgemein als einfache Schleimdrüsen aufgefasat, während 
Eeeelben nach Heidenhain und seinen Schtllern allerdings ein alkali- 
ebea, zähea, schleimiges Secret liefern, welches sich jedoch sowohl durch 
üo Verhalten gegen Reagentien als auch durch seine physiologische 
iFirknng vom eigentlichen Magenschleim genugsam unterscheidet. 
^_. Die Drüsen des Fundus besitzen ebenfalls eine schlauch form ige 
Qeatalt und enthalten zwei Arten von Zellen, von denen die einen grosse 
Cebereittstimmung mit den Zellen in den FylornsdrUsen zeigen und die 
cwize Licbtnng des DrUsenscblauches auskleiden, wesshalb sie vouHei* 
denhain als qllauptzellon" bezeichnet werden. Die zweite Zellen- 
t liegt nach aussen von der erstgenannten in unterbrochenen Reihen 
r Membrana propria an und stellt ovale oder dreieckige, fein grauu- 
te, sehr eiweissreiche Gebilde dar; es sind dies die Labzellen der 
heren Autoren, welche nach Heidenhain „Belegzellen" benannt 
rerden. Die Fundusdrüsen liefern den eigentlichen Labsaft, und zwar 
t es durch Heidenhain und seine Schüler mehr als wahrscheinlich 
{emacbt worden, dass bei der Bereitung des Secretes jeder der beiden 
mannten Zellenformen in den DrUsen eine gesonderte Function zu- 
Oinmt. 

Die wichtigsten Bestandtbeile des Labsaftes sind: ein Fermeot, 
lu sogenannte Pepsin, and eine freie Säure, von welcher die 
ttensiv eanre Reaetion desselben herrührt. Seit den Untersuchungen 
). Schmidt's kann kein Zweifel mehr obwalten, das» die Sänre 
iee Magensaftes Salzsäure ist, and wenn im Magen Milchsäure, 
Battersänre oder Essigsäure vorkommen, so sind diese organischen 
Säoren stets als Zersetznngsprodaete von Kohlehydraten der Nah- 
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ruDg zn betrachteu. ') Als ausscbliessUcbe BildoDgsgtütCe fUr das 
Pepsin sowohl als auch für die Siinre des Mageoeaftes wurden in 
früherer Zeit die Labzellen angesehen, bis die Arbeiten aus dem 
Breslauer püpiologischeu Inetitute der Ansicht Bahn bracbeu, dass 
auch die Pylorusdrllsen sich au der Pepsinbildung be- 
tbeiligen, und dass die Hauptzelleu der Fundusdrdsen 
Pepsin, die Belegzellen aber die Säure des Magensaftes 
liefern. 

Das Pepsin und wabrscheinlich auch die Sänre des MagensafteB 
sind als die Producte gewisser chemischer Procesae in deu Drüsen- 
zellen zn betrachten, welche das iltnen zugefübrte Material verarbeiten, 
ohne jedoch dabei selbst einem Zerfall zu unterliegCD, wie man früher 
allgemein annahm. 

Das Material für die Pepsin bildnng sind offenbar eiweissartige 
Substanzen, welche von den Hauptzellen und den Zellen in den Pyloms- 
drllsen aufgenommen und verarbeitet werden, um während der secreto- 
Tischen Thätigkeit des Magens als fertiges Ferment in den Magensaft 
Überzutreten. Nach den Beobachtungen Heidenhain's und seiner 
Schuler findet die Pepeinbildung insbesondere während der Ruhepansen 
des Magens und in der ersten Zeit der Verdauung statt; in den späteren 
Vei-dauungsperioden Überwiegt der Pepsinverbrauch über die Bildung, 
während sich in den Zellen wiederum Eiweissstoffe anhäufen. Diese Vor- 
gänge, welche sich sowohl in dem Pepsingehalte der Schleimbaut als auch 
in dem mikroskopischen Verhalten der Drüsenzellen zu erkennen geben, 
verlaufen in den Hauptzellen des Fundus und in den Pylornadrüsen nicht 
ganz gleichzeitig, dieselben gehen in den letzteren etwas langsamer von 
Statten. 

Als Material fllr die Bildung der Salzsäure mtissen die Cfalonde 
des Blutes betrachtet werden, deren frei gewordenes Alkali in der Regel 
mit dem Harn ausgeschieden zu werden pflegt.^) In welcher Weise aber 
die Zerlegung der Neutralsalze zu Stande kommt, darüber liegen nnr 
Vermuthungen vor. Früher begnügte m.in sieh mit der Annahme einer 
metabolischen Thätigkeit der Drüsenzellen, und gegenwartig findet die 
Ansicht vielen Beifall, dass zuerst im Magen Milcbääure gebildet werde, 
welche sich mit den Alkalien der Chloride verbinde und die Salzaüure 
abscheide. Von Mal y wird dagegen in Abrede gestellt, dass eine orga- 
nische Säure die primäre Säure ist, und die Abscheidung freier Salz- 
säure in den LabdrUsen durch eine Wechselwirkung der im Blutserum 
vorhandenen Salze erklärt. Es wurde der Nachweis geLefert, dass die 
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1) Es wurde schon früher S.4S aiigedeut«t, dass die Schleimhaut des Magens 
ansser Fepain noch zwei andere Fermente liefert: ein Milchsäureferment und dos 
Casoin spaltende Labfarmeut. 

2) Kach reichUcbou Mahlzeiten oder nach Entfernung dea Mageusaftes durch 
Fisteln oder nach Ausspülung des Magens kann eine alkalische ReacCion des 
Harns auftraten. Vergl. Maly, Annal. d. Chemie. CLSXIil. 1874. Quincke, 
Correspondenzbl. f. Schweizer Äerzte. IST4. Nr. 1. 
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it'JB Blute vorhandenen PhoapLate &ua Chlornatriuni Sulzsäure abznscheideH 
vermögen, und der Uebertritt der Säure in den Magensaft bernlit nach 
Malv'a Änaicht auf der Eigenschaft derselben, mit grosser Leichtigkeit 
durch Membranen zn diffundiren. ') 

Die secrelorische Thätigkeit der Magenschleimhaut ist keine 
intianirlicbe, dieselbe kommt vielmehr nur in Folge reizender Ein- 
wirknngen in Gang. In Uebereinstimmung damit erscheint die Schleim- 
haut im nüchternen Zustande blass und mit Schleim tiberzogen, wäh- 
rend der Verdanung dagegen lebhaft gerfitheL Die Frage, ob die 
normale Reizung der Magenschleimhaut durch die Ingesta lediglich 
eine mecbanieche oder zugleich auch eine chemische sei, vrnrde von 
Heidenhain dabin beantwortet, dasB die Beschaffenheit der Ingesta 
allerdings auf die In- und Extensität der Secretion von grossem Ein- 
Die durch den mechanischen Reiz angeregte Abaondernng 
aof die direct gereizten Schieimhautflächen beschränkt und spär- 
während bei der Aufnahme verdaulicher Ingesta die ganze 
ibleimhant in anhaltende Thätigkeit gerathe. '^1 

Eine lebhafte Secretion von Magensaft wird durch verdünnten AI- 

1. sowie durch verdtlnnte Lösungen von Kochsalz oder kohlensaurem 

on, auch durch verschiedene GewUrze hervorgerufen. Uingegen be- 

ken diese Stoffe in concentrirter Form die Abscheidang einer neutralen 

[er alkatischen und elwelashaltigen Flüssigkeit. 

Die Tbatsacbe, dass die Absonderung des Magensaftes nur in 
'olge bestimmter Reize eintritt, tindet am einfachsten ihre Erklärung, 
venn man ebenso wie fUr die Speicheldrüsen die Existenz secre- 
;orisoher Nerven annimmt, welche auf refiectorischem Wege in 
lätigkeit versetzt werden. Diese Annahme wird auch dadurch 
'siebt widerlegt, dass die Durchscbneidnng der von aussen au den 
Hagen herantretenden Nerven (N. vagus und sympathicus) die Se- 
cretion des Magensaftes nicht aufhebt, da in der Magenwandung 
«elbst zahlreiche Ganglien enthalten sind. Viele Erfahrungen weisen 
darauf hin, dass gewisse Erregungszustände den hypothetischen Ab- 
Bonderungsnerven der Magendrüsen anch auf anderen Wegen als von 
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II Maly, Ber. der D. ehem. Ges. tb76. S. 164; Zeitschr. für phjsiol. Chera. L 

i4. 1677. 

2) Heidenhain weiet daraufhin, dass bei mechanischer Bcizong der Magen- 
tcUeimhaat aus Fistelu stets nur geringe Mengen van Magensaft erhalten werden. 
In Uebereinstimmung damit wurde bei einem Hunde mit iaolirtem Fundusblind- 
tacke beobachtet , dau nach Darreicbung von schwer verdaulichem , elastischem. 
Gewebe onr eine spärliche und kurzdauernde Saftabeonderung eintrat, während 
dne Fatternng mit rerdanlicheu Speisen eine anhaltende und ausreichende Se- 
cretion hervorrief. (Siehe Phy siul. d, Absonderungsvorgange S. 1 1 i.) 



r 



» 



104 BiDBK, Ueber ErankenemiUiruiig und diätetische HeSlmettoaen. 

den Beneiblen Nerven der Magensclileinihaut aus Ubennittelt werden 
können; so wurde an Magenfisteln beobachtet, dasa unter Umständea 
schon der Anblick von Speisen eine Absonderung von Magensaft 
hervorrufen kann. 

Da 68 bisher nicht möglich war, die Existenz aecretorischer Nerven 
für die DrUaen der Magenschleimhaut nachzuweiäen , so bat Heiden- 
h a i n auf die Möglichkeit hingewiesen, ilasa es sich auch um eine directe, 
mechanische Reizung der Drüsen handeln könne, in ähnlicher Weise wie 
auch bei Pflanzen anf mechanischem Wege ohne Zuthun von Nerven 
eine DrUsenabsonderung hervorgerufen wird. 

Durch die Einwirkung des Magensaftes werden die verschie- 
denen Eiweisskürper, nachdem sie wahrscheinlich verschiedene Zwi- 
schenstufen durchlaufen haben, schliesslich in Peptone Ubergeflthrt, 
welche znr Aufsangung sehr geeignet erscheinen, da sie in Wasser 
leicht löslich sind und leicht tiltrirbare Lösungen bilden. Die Pep- 
tone werden von der Mehrzahl der Autoren als die normalen End- 
punkte der Eiweissverdannng im Magen betrachtet, und sie entstehen 
durch die gleichzeitige Einwirkung von Pepsin und Säure. Als regel- 
mässiges Zwischenproduct ist das sogenannte NentralisationsprSci- 
pitat oder Parapepton mit Sicherheit erkannt, und zwar entsteht 
dasselbe durch die Einwirkung der Säure allein, ohne Zntbun des 
Pepsin, und ist mit Syntonin oder Acidalbnminat identisch.') 

Zur Peptonisining der EiweisskÖi^per ist nicht nur die Gegen- 
wart von Pepsin und Säure in der VerdanungsflUssigkeit nothwendig, 
sondern die beiden wirksamen Factoren mllssen auch in einem be- 
stimmten Mengenverhältnisse vorhanden sein , insbesondere darf der 
Häuregebalt gewisse Grenzen nach oben und unten nicht 
Überschreiten, wenn der Umwandlungsprocess nicht beeinträch- 
tigt und schliesslich ganz aufgehoben werden soll. 

Da die verschiedenen Eiweisskörper zu ihrer raseben Änflösons 
verschiedene Mengen von SKure beanspruchen, so ISsst sich nicht sd- 
geben, bei welchem Säuregehalt der Magensaft unter alten umständen 
die grösste Wirksamkeit besitzt. Es wurde ermittelt, daas die AnflSsnng 
des Fibrin bei einem Gehalte der Verdau uDgaflUssigkeit von O.S bis 1.0 
p. M. Salzsäure in der kflrzesten Zeit erfolgt, während bei der Verdauung 
von gekochtem Eiereiweiss 1.74 p. M. Salzsäure am stärksten wirkte. 
Für den menschlichen Magensaft hat C. Schmidt einen Gebalt von 0,2 
p. M. Salzsäure gefunden, allein Hoppe-Seyler glaubt, dasB guter 
menschlicher Magensaft nicht in diesem Grade verdünnt sei, und weist 
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1| Bei fortgesetzter Einwirkung des Magensaftes werden tiefer gehende Spal- 
tangsprocesse der Eiweisskörper eingeleitet, wobei Tyroain, Loncin und utdere 
nnbcksnnic Kdrper entstehen. (Hoppe-Sejler, Die Verdauung. S. 22^.) 
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darauf hin, dass Szabo im Mageninhalte von Menschen mit Magen- 
dilatatioD sogar bis zu 3 p. M. Salzaitiire gefunden habe. ') 

Daa Pepsin gibt zwar mit den verschiedensten Säuren Verdauunga- 
flüssigkeiten, velche die Eiweisakilrper anfzulösen vermUgen, aber keine 
andere Sänre zei^ sieh in gleicher Weise wirksam wie die Salzsäure; 
am nSchMeu stehen derselben die Salpetersäure, die Milchsäure und die 
Phosphortöure. Auch fUr die übrigen Säuren exiatirt ebenso wie für die 
Salzsäure ein bestimmtes Procentverhiiltniss, bei welchem die Auflösung 
der Eiweisskörper am besten von Statten gelit, und zwar scheint von 
allen anderen Säuren ein höherer Oehalt nothwendig zu sein als von 
der Salzsäure. 

Eine geringe Menge von Pepsin vermag eine grosse Quantität 
von E i weis 88t ofTen in Peptone überzuführen, ohne dabei selbst ver- 
ändert zu werden, und der wilhrend der Magenverdauung stattfin- 
dende Pep ein verbrauch beruht wohl grossen Theils darauf, dass daa 
Ferment mit dem Chymns allmählich in den DUimdarm übertritt. 
Eine energische Wirkung des Magensaftes setzt allerdings auch die 
Gegenwart einer hinlänglichen Pepeinmenge voraus, indessen wird 
die Auflösung der Eiweisskürper durch Vermehrung des Pepsinge- 
baltes in der VerdauungsflUssigkeit doch nur bis zu einem gewissen 
Grade beschleunigt, und ein weiterer Pepsiususatz vermag die Ener- 
gie der Verdauung nicht weiter zu steigern. 

Fttr den regelrechten Ablauf der Magenverdauung ist unbedingt 
erforderlich, dass die Ingesta längere Zeit im Magen verweilen unil 
daselbst durch zeitweilig wiederkehrende Bewegungen mit dem Ma- 
gensAfte innig vermischt werden. Der längere Aufenthalt der Speisen 
im Magen wird durch den Verschluss des Pylorus bewerkstelligt, 
während peristaltische Bewegungen der Magenwände eine allmäh- 
liche Vermischung und Durchtränknng des Speisebreies mit Magen- 
saft herbeiführen. 

Unsere Kenntnisse über den Modus der Magenbewegungen und über 
die Intensität derselben sind gegenwärtig noch sehr unvollständige. Aus 
verschiedenen Beobachtungen ist zu entnehmen, dass der Pylorus fUr 
gewöhnlich durch tonische Contraction der als Sphiucter wirkenden Ring- 
mnskeln verschlossen ist und nur bei zeitweilig eintretender Erschlaffung 
der letzteren Mageninhalt in daa Duodenum übertreten lässt. In der 
ersten Verdaunngsperiode scheint die Eröfinnng des Pfdrtners Stets eine 
rasch vorübergehende zu sein, um erst später grössere Mengen von Chy- 
mus mit einem Male bindurchtrcten zu lassen, was nach Brücke mit 
der stärkeren Durchsftnerung des Mageninhaltes zusammenhängt. 

Als Resultat der Magenperistaltik beobachtete Beaumont eine Be- 
legung der Speisetheile von der Cardia gegen den Blindsack hin und 
b-.loo äiesem längs der grossen Curvatur nach dem Pylorus zu, um von 

1) Hoppe-Seyler, Die Verdauung. S. 220, 




106 Bauze, Ueber Erankcneraabraiig nnd diätetische HeilmettiDden. 

da ISJigs der kieineo Curvatur wiederum in den Blindsack znriickzukeh' 
reu. Einen derartigen Modus nnd eine solclie ßegeimäsaigkeit der peri« 
etaltischen Bewegungen beobachtet man jedocli am blossgelegten Mageu- 
nicht regelmässig. 

Aus den Verbuchen Über den EinflUBS der zum Magen herantreten- 
den Nerven Ut Dach S. Mayer zu entnehmen, dnss durch Reizung so- 
wohl der >'. Vagi ala auch des sym]iathicua der Magenmuscnlaris moto- 
rische Impulse zugeleitet werden können. GleicLzeitig ist aber constatir^ 
daas Dnrchachneidnng der Vagusäate die Magenbevegnugen nicht auf- 
hebt, im Gegen theile sah Goltz am Froschmagen nach diesem EingriSla 
eine Verstärkung der Zusammenziehungen eintreten, was daftir an 
sprechen scheint, dass auch liemmende Einflüsse durch die Bahn 
des Vagus den in der Magenwandung gelegenen Ganglien zugeleitet 
werden. 

Ausser den eigentlichen Alhuminateu sind auch die leimge 
benden Gewebe und der Leim als* Objecte der Mageaverdan- 
img zu betrachten. Der Leim verliert durch Einwirkung des Mageo- 
saftee vor Allem die Eigenschaft, in der Kälte zu gelatiniren, 
und zwar wird diese Veränderung auch durch Salzsäure allein zq 
Stande gebracht, die Gegenwart von Pepsin scheint den Vorgang 
nur etwas zu beschleunigen. Die Verdauungsproducte des Leims, 
die sogenannten Leimpeptone, sind von den Eiweisspeptoneii 
verschiedene Körper, dieselben sind aber ebenfalls in Wasser leicht 
Ittslich und durch Membranen diffundirbar. ') 

In Betreff der Verilnderungen , welche das Stärkemehl bei 
der Magen Verdauung erleidet, wurde früher allgemem angenommen, 
daee die diastjitische Wirkung des Speichels noch einige Zeit im 
Magen fortdauert, bis die Säure des Magensaftes dieselbe unterbricht, 
dass abei: dann weitere Umwandlungen dieses Körpers nicht statt- 
finden. In neuerer Zeit hat jedoch Brücke dargethau, dass bri 
der Magenverdauung erhebliche Mengen von löslicher Stärko 
und von Erythrodextrin gebildet werden. Die Entstehung dw 
löslichen Stärke ist hauptsächlich von der sauren Beschaffenheit des 
Magensaftes abhängig, während die Umwandlung der Stärke in Ery- 
throdextrin zum grössten Theil durch den Process der Milch- 
säuregährung vermittelt wird. Die immerwährende Gegenwart 
von Milch säureferment im Magen ist nach Brücke kaum zu bezwei- 
feln; durch dieses wird der vorhandene Zucker in Milchsäure Ilber- 



1) Vergl. Ober die Yerdauung des Leims: Im Thurn; Molcachott'« Un- 
tersuch, z, Naturl. Bd. V. S. 315; MetEler, Beitr, z. Lehre von der Verdauung de* 
Leims. Di». OiesaentSliU; Meissner, Zeitachr. f.rat.Med.ni.R, Bd.XH'. S.3II; 
Tatarinoff, Zur Kenntnis» d. Glutinverdauung. Centralbl. f. d. med. Wissentch. 
1877. Nr. 1«; üf feimann. Deutsch. Arch. f. klin. Med. Bd. XX. S. .=.35. 
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F|(eftUirt, gleichzeitig aber bilden sieb aus der Stärke grössere Men- 
gen von Erjibrodextrin, und zwar gebt dieae Umwandlung noch bei 
Sänregraden des Mageninhaltes vor sieh, bei welchen die Speichel- 
Wirkung bereits vollständig gehemmt ist. Die MilcheSuregährun^ 
im Magen ist demgemäss nach BrUcke nicht etwas Beiläufiges, 
sondern ein wichtiger Hebel für die Umwandlung der Stärke; hohe 
Säuregrade kommen dabei nicht zu Stande, wenn nicht grössere 
Mengen von Zucker im Magen vorhanden sind,') 

Anderweitige Verändernngen der Nahrungsstoffe, welche fUr die 
Kesorption derselben von Belang siud, finden im Magen nicht statt, 
und die Verdauung der Fette geht ausschliesslich im Darme vor sich. 
Aus zahlreichen Versuchen geht hervor, dass die Auflösung und 
Peptonisirung der verschiedenen Eiweissstoffe durch saure Pepsin- 
iösung unter sonst gleichen Bedingungen in verschieden langer Zeit 
und mit wechselnder Vollständigkeit vor sich geht. Nach Maly 
ist dieses verschiedene Verhalten der Eiweissstoffe gegenüber der 
Einwirkung des Magensaftes vorzugsweise in der verschieden star- 
ken Quellung, welche durch Sauren allein hervorgebracht wird, zu 
suchen. 

Zahlreiche Erfahrungen besitzen wir über das Verhalten des Blut- 
fibrins gegen Magensaft, dasaelbe ist im frischen Zuatancle ungemein 
leicht Itfslich, etwas langsamer tritt nach Frerichs die Aufläsung ein, 
wenn der Faserstoff vorlier gekocht wird. 

WeoD man der Ansicht beipflichtet, dass lüsliclie EiweisekÖrper obne 
Weiteres zur Resorption gelaugen können, so ist es tlberfldssig, von einer 
Verdannng derselben zu sprechen. Allein die Mehrzahl der Beobachter 
hält daran fest, dass sSmmtliche Eiweisskörper vor ihrer Resorption in 
Peptone umgewandelt werden mllssen, und dieser Vorgang kdnnte sich 
mugh'cber Weise bei gelösten Biweissstuffen langsamer vollziehen als bei 
lugeltfetcn. In der That wurde von Meissner gefunden, daas gerönne- 
ntt Eierein'eiss leichter in Pepton übergeführt werde als flüssiges: allein 
fick konnte einen wesentlichen Unterschied nicht constatiren-), und 
Ifswrinski sah allerdings bei geringem Säuregehalt der Verdauungs- 
itii^igkeit aus gekochtem Eiweiss mehr Pepton entstehen als aus flUsai- 
(.•■.m, aber bei grösseren Siluremengen stellte sich das umgekehrte Ver- 
li^mias heraus.'') Die Angabe von Prout, Beaumont ii. A., dass das 
^r.ldste Hühnerei weiss zunächst im Magen gerinne und dann erst wiederum 



I) E. BrUcbe, Studien über die Kohlehydrate u. s.w. Sitzungsber. d. Wien. 
Akid. 1S72. Bd,LXV. 

l) Ä. Fick, Beitr. zur Pepsinverdsiiung nach Vers, von Drewke u. Gold- 
Hein. Verhandlungen d. phys.-med, GoaeUsch. in Würzburs- 1971, N. F. U. Bd. 

3) B. Wawrinski, lieber die L<)slichkeit de« gerunneuen und ftassigcn 
Sniwea im Magensafte. Jahreaber. über die Fortschritte d. Thiercbemie. Bd. III. 
8.175. 
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gelöst werde, wurde bereits von Frericha als nicbt zutreffend ba* 
zeichnet. 

Das üase'in Aer Milch wird durch die Säure des Magensaftes 
kurzer Zeit aufgelöst und ist anfänglich dnrch Neutralisation wiedenun 
ßlllbar. Bei längerer Einwirkung der VerdauiingsflUssigkeit entsteht eiu» 
Art von Gallerte, die eich später mit Hinterlassung eines kleisterähn* 
liehen Rückstandes (Meissner'a Dyspepton) wiederum löst.') 

Das Pfianzfunlbiimbt verhält sich nach der Augabe von Frertchl 
gegen Magensaft ebenso wie thieriaches Albumin. 

Das Pflanzencasein ist nach den Untersuchungen von Cnoop 
Koopmans in verdünnter Säure leicht IQsIich, im gekochten Zuetanda 
dagegen wird dasselbe nur durch Magensaft aufgelöst nnd zwar ist hierza 
ein relativ hoher Säuregehalt, bei welchem auch die Verdauung von Eier- 
eiweiss am besten von Statten geht, erforderlieh. 

Der kti'hfr wird nach Frericha in ziemlich kurzer Zeit durch 
kllnstlichen Magensaft aufgelifst; etwas langsamer geht die AuflBsung 
von Statten, wenn die Substanz vorher gekocht wurde. Roher Kleber 
wird auch durch verdünnte Säure ohne Mitwirkung von Pepsin aufgelöst; 
nach Cnoop Koopmans jedoch entsteht durch die Säure allein nur 
eine starke Quellung. Die Kleberverdauung geht bei niedrigen Säure- 
graden am besten vor sich.-} 

Die Besaitete der Verdauungsverauche mit künstlicbem Labsaft 
fahren zu der Frage über „die Verdanlichkeit der verscfaie- 
deneii Nahrungsmittel", deren eingehende Beantwortung fltt 
das praktische BedUrfniss von grosser Bedeutung wäre. Allein hd 
näherer Betrachtung dieser Frage ergibt sich, dass es ausserordent 
lieh schwierig ist, auf sicherer Grundlage allgemein giltige Erfah- 
TUDgen über die Verdaulichkeit der verschiedenen Nafamngsmittd 
zu sammeln. Es wurde bereits von Frerichs und in noch ein- 
gehenderer Weise von Lehmann dargelegt, dass die meisten An- 
gaben über diesen Gegenstand der Kritik nicht Stand halten kßnnen. 
Dies gilt insbesondere von den Erfahrungen aus früherer Zeit, bei 
welchen die Verdaulichkeit einer Speise vorzugsweise nach dem 
enbjeetiven Behagen oder Unbehagen, welches auf den Genuas dei^ 
selben folgte, beurtbeilt wurde. Allein dabei verwechselte man die 
Verdaulichkeit mit der Zuträglichkeit, d. h. mit demjeni- 
gen Zustande, welchen die eingeführten Ingesta in den Verdanungs- 
Organen hervorrufen und alsdann durch die sensiblen Kerven zum 
Ausdruck bringen. Es lUsst sich allerdings nicht in Abrede stellen, 
dass die Verdaulichkeit eines Nahrungsmittels auch für die ZutrUg- 



1) Vergl. Maly, Chemie der Terdauungs safte n. s, w. 

'1) Dr. Rin«o Cnoop Koopmans, fiottrag zur Kenntnis^ der Verdauung 
der elwcissartigen Körper des Ffianzenreichs. Moleschott's Untersuchung. Tl. Bd. 
Canetatt's Jahresbericht l^ä". 
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lichkeit desselben von Belang sein miiss. Andererseits bedarf es 
wohl kanm einer besonderen BeweisfUhniug , dass die subjectiven 
Empfindnugen, welche die Zufohr einer Speise hervorruft, in erster 
Iteihe von dem jeweiligen Verhalten der Verdauungsorgane abhängig 
sind. Ohne Zweifel sind alle Erfahrungen, welche sich auf die Zu- 
träglichkeit der Speisen bei den verschiedenartigen Zuständen des 
Körpers beziehen, für den Arzt nicht minder wichtig als ein Ueber- 
blick Aber die Verdaulichkeit derselben; man darf jedoch die beiden 
Begriffe nicht vollständig zusammenwei-feu, da die Mittel und Wege, 
welche unsere Kenntnisse nach beiden Richtungen bin zu erweitern 
vermögen, ganz verscliiedeue sein müssen. 

Offenbar kann mau unter Verdaulichkeit eines Nahrungsmittels 
nichts Anderes verstehen, als die Summe der Widerstände, 
welche dasselbe der Einwirkung der Verdauungssäfte 
entgegensetzt. Dass diese Widerstände ungleich gross sind, 
geht schon aus dem erwähnten, ungleichartigen Verhalten der Ei- 
weissstoffe bei der künstlichen Pepsinverdauung hervor, und in 
noch weit höherem Grade wird dies bei den zusammengesetzten 
Nahrungsmitteln der Fall sein. Versucht mau jedoch die verschie- 
denen Kabrungsmittel mit Rücksicht auf ihre Verdaulichkeit in eine 
bestimmte Reihenfolge zu bringen, so stösst man vorläufig auf un- 
aherwindliche Schwierigkeiten. Die künstlichen Verdanungsversnche 
kOnnen allerdings darllber Aufsehluss geben, in welcher Zeit eine 
vollständige Auflösung und Peptonisirung der emzelnen Eiweissstoffe 
durch Magensaft bewerkstelligt wird. Aber bei diesen Versuchen 
köanen nicht alle Bedingungen reproducirt werden, wie sie im leben- 
den Magen existiren, insbesondere kann man nicht mit einem Ge- 
mische der verschiedensten Nahrungsstoffe experimentiren, wie es 
thatsächlich dem Magen einverleibt wird. Dazu kommt noch, dass 
die Auflösung der Eiweisskürper durch den Labsaft nur einen Bruch- 
theil der Gesammtverdauung darstellt. 

Aber auch die unmittelbare Beobaebtuug am lebenden Organis- 
mus kann Über die Verdaulichkeit der Nahrungsmittel nur annähernd 
bruQchbare Resultate an die Hand geben, weil wir keinen exacten 
Maasgstab au die betreffenden Vorgänge anzulegen vermögen. Mau 
kann allerdings zusehen, welche Menge von Substanzen auf dem 
I^Wege durch den Verdauungskanal bei Darreichung bestimmter Nah- 
mgsmittel zur Resorption gelangt. Allein man prüft auf diesem 
RTege nicht die Verdaulichkeit, sondern die Ausnutzung der Nah- 
mittel, welch' letztere nicht allein von der Einwirkung der Ver- 
rjianiingssäfte auf die eingeführten Stoffe, sondern auch noch von 
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manchen anderen Factoreu, insbesondere dem Modus der peristalti- 
sehen Bewegungen abhängig iBt Bei den meisteo Beobachtangeafi 
welche die Verdaulichkeit der verschiedenen Ingeata am lebendffli' 
Magen zum Gegenstand hatten, wurde nur die Zeitdauer ins Angäj 
gefasst, innerhalb welcher gewisse Stoffe in einen gleichmässigeVi 
Brei umgewandelt wurden, und wie lange dieselben im Magen veK 
weilten. Es liegt auf der Hand , dass auf diesem Wege keine be^ 
friedigenden Resultate gewonnen werden kUnnen, vor Allem ist Vk 
bemerken, dass die Austieibung des Mageninhaltes durch den Pfört- 
ner keineswegs einen ganz bestimmten Grad der Verdauung andeutet^ 
es kann der Speisebrei bei seinem Uebertritt in das Duodenum !■ 
dieser Hinsicht ein sehr verschiedenartiges Verhalten zeigen. 

Alle Untersuchnngeu Aber die Verdaulichkeit der Nahrungsmittd' 
haben ferner mit dem Missstande zu kämpfen, dass die Widerstände 
für die Einwirkung der Verdauungssäfte offenbar auch bei gleich- 
namigeu Stoffen sehr variable Grössen darstellen, welche z, B. dnrch 
die Art der Zubereitung in hohem Grade beeinflusst werden können. 
Dazu kommt uoeb, dass die Thätigkeit der Verdauungsorgane schon 
unter physiologischen Verhältnissen individuellen und zeitli 
chen Schwankungen unterliegt. Daraus folgt aber, dass eine Ver» 
allgemeinerung von Einzelnbeobachtungen nur mit grossem Vorbe- 
halte statthaft sein kann, auch darf man sich nicht wundem, 
die einschlägigen Untersuchungen vielfach zn widersprechenden Be- 
snltaten führten. ') 

ZaLlreiche Veranche Über die Verdaulichkeit verscbiedener Nah- 
rungEmittel sind insbesondere von Gosse und von Beaumoiit ange- 
stellt worden. Ersterer besass die Fälligkeit, willkürlich Breclibewegungen 
hervorzurufen und nuf diese Weise zu jeder Zeit den Inhalt seines Ma- 
gens nach aussen zu entleeren. Diese Fähigkeit wurde benutzt, um st _ 
untersuchen, innerhalb welcher Zeit die verschiedenen Nahrongsmitttt I 
in einen gleichniässigen Brei umgewandelt wurden. Beaumont machts ^ 
zalilreiche Versuche au dem bekannten Canadier St. Martin, welcher Dach 
einer Schnssverletznng eine Ma^entistel zurückbehalten hatte, indem er 
zusah, innerhalb welcher Zeit die eingefllhrten Speisen cliymificirt oder 
ans dem Magen in den Dtlnndarm übergetreten wareA. 

Es wurde bereits bemerkt, dass derartige Beobachtungen nicht im 
Stande sind, die Frage über die Verdaulichkeit der verschiedenen Nah- 
rungsmittel endgiltJg zu entsclieideu ; zudem begingen die genannten Be- 
obachter vielfach den Fehler, daas sie mit zu complicirten Üemiaclm < 

t) Blondlot kam durch seine Beubacbtiingen au Magontistelhundon zu dw ] 
Aniücht, ilasB die Vcrd&ulichkuit der verschiedenen Nabruiigsmittol lediglich von . 
der raomentanen Stimmung des Magens abhänge, wcsülialb alle in dieser Bichtung 
angestellten Versuche nur Tergeblichi- Muhe seien. 
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von Speiaeo esperimentirten, obgleieb Beaumont selbst darauf hin- 
gewieseD bat, dass ein derartiges Gemische sich bei der Verdauung an- 
ders verbalten werde als die einzelnen Nahrungsmittel. Ads den all- 
gemein en äeUmsr^i Ige mögen, zu welchen Beuumont gelangte, will ich 
hervoriieben, daas tbieriacLe und mehlige Substanzen nir leichter ver- 
daulich befanden wurden als Vegetabilien , welch' letztere nicht selten 
im unverdauten Zustande den Magen verlassen; als sehr schwer ver- 
danlich erwiesen sich alle öligen Substanzen. Die Verdaulichkeit der 
Nahrungsmittel ist in hohem Grade von der Zartheit und Zert heil barkeit 
der betreffenden äabstanzen abhängig, und wegen seiner zarten Testur 
ist z. B. das Wildpret eine der leiclileat verdaulichen Speisen. Alkoho- 
lische GetrSnke, sowie die OewUrze, mit Ausnahme von Salz und Essig, 
sind fttr den Verdau ungsprocess unwesentlich, hftußg sogar schädlich.') 
Die zur Verdauung erforderliche Zeit ist verschieden und hangt na- 
mentlich von der Qualität und Quantität der Speisen und dem jeweiligen 
Zaatamle dea Magens ab-, eine mflssige Mahlzeit aus Fletsch und Brod 
bestehend beansprucht durchschuittlich 3 bis 3 'ji Stunden zur Verdauung. 
Wenn zn grosse Mengen von Speisen dem Magen einverleibt werden, 
sind Störungen und Uuverdaulichkeit die Folge.-j 

Diesen allgemeinen Setzen von Beaumont wird man zum Theil 
beipflichten müssen, insbesondere lässt sich ohne weitere experimentelle 
Prflfung annehmen, dass die mechanische Anordnung und der 
Aggregatzustand der Ingesta auf die Verdaulichkeit derselben von 
wesentlichem Einfluss sein muss. Es ist klar, dass zarte Muskelfasern 
leichter aufgelöst werden als sehnige Gebilde und Fascien, oder dass 
Pflanzentheile mit zarten Cellnlosehllllen der Einwirkung der Verdauungs- 
Afte zng^glicher sind als solche im Zustande der Verbolzung. Es ist 
ferner nicht zn bezweifeln, dass Nahrungsmittel im gelüsten oder fein 
vertheUten Zustande leichter verdaulich sind als grössere, compacte Stücke, 
da im ersteren Falle den Verdauungsaäften eine gröitsere Oberfläche dar- 
geboten wird. Dabei ist zu bemerken, dass man von einer Verdauung 
gelöster Substanzen liberhanpt nur dann sprechen kann, wenn die- 
selben nicht ohne Weiteres resnrbirbar sind und dazu einer vorher- 
gehenden Umwandlung bedürfen. Endlich ist es sehr wahrscheinlich, 
duB eine reichliche Vermischung und Durchtrftnkung der Ingesta mit 
?Mt die Einwirkung der VerdauungsQilssigkeiten erschwere. 

Seit Beaumont haben zwar verschiedene Beobachtungen unsere 
Keantnisse Über die Verdauung einzelner Nahrungsmittel wesentlich ge- 
(Btdert, aliein dieselben beziehen eich vorwiegend auf den Modus der 
Auflösung fester Substanzen durch die V e rd au ungs safte und auf die Be- 
^Bgungen fifr ihre Resorption, So wissen wir, dass die Mr/ch durch 
fie Einwirkung des Labsaftes im Magen zur Gerinnung gebracht wird, 
varanf das Serum in kurzer Zeit aus dem Magen verschwindet. Der 

\t N'ach den Erfabningeu von Gosse wird die Verdauung durch ZnsaUc 
tbn Egcbsalz, Senf und anderen Qewärzeo , ferner durch Wein, alten E&se und 
Zucker befördert. 

1) W. Beaumont, Neue Versuche und Beobachtungen Qbcr den Magensaft. 
Aos; Die Phjsiologio der Verdauung: übers, von B. Luden. Laiprig 1834. 
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geronnene Eäsestoff sehlieast das Milclifett zwiscLea sich ein und bildet 
ein derbes, zusammen hängen des Ooagulum; letzteres ist namentlich bei 
der Kuhmilch der Fall, während das CaaeVn der Frauenmilch feinere 
Gerinnsel bildet. Uei der Auflösung des CaseTus tiiessen die Milch- 
kUgelcbeu allmählich zu grosseren Fetttropfen zusammen. Milchzucker 
konnte von Frerichs bei einem Magenfisteihunde nach MildifUtterung 
in der ersten Stunde der Verdauung noch nachgewiesen werden, später 
in der Regel nicht mehr. Man darf annehmen, dass ein Thcil der Mjlch- 
coagula regelmässig im ungelösten Zustande hus dem Magen in den Dünn- 
darm abertritt. 

Das Fleisch zeigt im Magen zunächst eine Quellung und verwan- 
delt, wenn es im rohen Zustande eingeführt wird, seine rothe Farbe in 
eine graubraune, um sodann im weitereu Verlaufe zu erweichen und 
SU einer breiartigen Masse zu zerfallen. Nach Frerichs sind die 
einzelnen, die Muskelsubstanz bildenden Elemente von ungleicher Las- 
lichkeit; es wird zuerst das Bindegewebe gelöst, worauf sich die Pri- 
mitivbOndel trennen, sodann das Sarcolema und endlich die zwischen 
den Querstreifen Legende Substanz. In übereinstimmender Weise wurde 
beobachtet, dass gekochtes Fleisch etwas leichter löslich ist als rohes, 
weit der Wagensaft mit grösserer Leichtigkeit zn-ischen die einzelnen 
Fasern eindringen kann; nach Frerichs ist ferner auch die Breite der 
Fasern von Einduss, so dass die breiteren Fasern älterer Thiere längere 
Zeit zu ihrer Auflösung beanspruchen als die jUngerer Individuen. Das 
Fischfleiach iiird im Allgemeinen als schwer löslich bezeichnet, weil es, 
in feiner Vertheilung mit Flüssigkeiten in Berührung gebracht, zu einer 
fast homogenen Masse aufquillt, auf welche die Verdauungssäfte nur 
langsam einwirken können. 

Die Eier bieten im hartgekochten Zustande sehr ungUnstige me- 
chanische Verhältnisse für die Einwirkung der Verdau ungssBfte dar. 
In Uebereinstimmung damit beobachtete Uffelmann bei eiuem gastro- 
tomirten fiebernden Kranken, dass hartgekochtes HUbnereiweiss fast gar 
niclit verdaut wurde und dass viele EiweissstUcke in den Faecea fast 
nnverändert wieder abgingen.') 

Der thierische Leim gehört nach dem einstimmigen Urtbeile der 
Beobiu!ht«r zu denjenigen Substanzen, welche sieb im Magen mit gr&sster 
Leichtigkeit auflösen und ans demselben verschwinden. Auch das leim- 
gebende Gewebe verhält sich ähnlich, wenn es von lockerer Beschaffen- 
heit ist und im gekochten Zustande der Einwirkung des Magensaftes 
dargeboten wird; hingegen iat das dichte, reichlich mit elastischen Fa- 
sern durchsetzte Bindegewebe als sehr schwer löslich zu bezeichnen. 

Was die Zeit betrifft, innerhalb welcher die Speisen durchschnittlich 
im Magen verweilen, so können die Angaben Beaumont's über diesen 
Punkt keine allgemein c Giltigkeit besitzen; deuu nach anderweitigen Be- 
obachtungen beansprucht die Magen Verdauung in der Reget weit mehr 
Zeit als 3— ä Stunden, namentlich scheint dies bei vegetabilischen Nah- 
rungsmitteln der Fall zu sein, und Frerichs, sowie Uidder und 

1) Uffelmann, Beobachtung und Untersuchung an einem gutrotomiiteit 
fiebernden Kranken. Deatsch. Arcb. f. klin Med. Bd. XX. S. im. 
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Schmidt fanden iffters noch 22 Stunden nach der Mahlzeit Reste tod 
Vcgelabilien im Magen von llunilen vor. Sohmidt-MUlheiin beob- 
achtete bei seinen Versuchen an Hunden, dass auch die Verdauung des 
Fleiachea einen lungeren Zeiti-aiim ala 5 — 6 Stunden in Anspruch nehmen 
kann.') Die Besch äffen he it der Nahrung, verschiedene Elntlnsee von Seiten 
des Nervensystems n, s. w. können offenbar die Zeitdauer der Magenver- 
daiiiiug innerlialh weiter Grenzen verschieben. 

Die Wirksamkeit des Magensaftes kann durch verschiedene Ein- 
fltisge beeinträchtigt oder vüllig aufgehoben werden; dies geschieht 
namentlich durch die Einwirkung höherer Temperaturen, sowie dnroh 
eine Reihe chemischer Agenden, wie conceutrirte MineralBäuren nnd 
Xetallsalze, ferner durch concentrirten Alkohol u. s. w. Emiedrigong 
der Temperatur bringt eine Verlangaamung der Verdauung mit sich, 
aber selbst eine Abkühlung bis auf 0* vermag die Wirksamkeit des 
Magensaftes nicht dauernd zu yerniehten.*) Die Galle hebt die Wir- 
kung des Magensaftes ebenfalls auf, indem sich in der Verdauungs- 
tlUssigkeit ein Niederschlag bildet, von welchem das Pepsin mecha- 
nisch mit niedergerissen wird; bei Wiederauflösnng des Gallensilure- 
niederschlags kann ancb das Pepsin wieder in Wirksamkeit treten. 
Eine Beeinträchtigung der Magenverdauung wird auch durch eine 
Anhäufung der Verdauungsproduete im Magen bedingt, und zwar wahr 
scheinlich deshalb, weil die Peptone durch Anziehung des Wassers die 
Qaellang der Übrigen noch vorhandenen Eiweissstoffe verhindern. 
Für dcQ regelrechten Ablauf der Magenverdauung ist es also von 
Wichtigkeit, dass die gebildeten Verdauungsproduete beständig durch 
Resorption oder durch WeiterbefÖrdernng in den Dünndarm fortge- 
schafft werden. In der Thai beobachtete Schmidt- Mülheim, dass 
nach Eatstehnng einer bestimmten Menge von Verdannngsproducten 
die Abfuhr dieser Stoffe aus dem Magen mit der Verdauung glei- 
chen Schritt hält, und zwar scheint ein erheblicher Bruchtheil der 
Verdauungsproduete in den DUnndarm überzutreten. Gegen die An- 

n A-Schmidt-MUhloim, Untersuchungea über d. Verdauung der Eiweiss- 
kJitpw. Arch. f. Anat. u. Physiol. ISTJ. Phya. Abth, S. 30. 

2) Der hauptsächlichste Grund, warum wir die Mehrzahl unserer Speisen im 
cnrfcrmtem Zustande zu gemessen pflegen, ist ohne Zweifel darin «u suchen, daaa 
die mMSten Zubereitimgcn wohlschmeckender erscheinen, wenn sie warm genossen 
wnden; solche Bpeisea, welche durch die ErwlLnnung an Wohlgeschmack nicht 
fsainnen, werden in der Begel auch im kalten Zustande genossen. Die Tempe- 
ntnr der Ingesta ist aber auch sicherlich nicht ohne Bedentung für die Verdaa- 
liebkett und Zuträglich keit derselben, und abgesehen davon, dasn eici zu hoher 
Wirmcgrad der Speisen dlrect schädlich ist, so ergibt die t&glichc Wahrnehmung, 
data gewisse Speisen im wannen, andere hingegen im kalten Zustande hesser be- 
kopmen. 

Ant*nii» T)i*npie. LThtU- L. ^ 
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naiinie, daas der grösste Theil der gebildeten Verdauungsproducte 
8ofort nach ihrer Eatstehung im Magen zur Resorption gelange, schei- 
nen auch die Versache von H, Tappeiner zq sprechen, indem di 
selben ergaben, dasa das Resorptionsvermögen dea MageoB weni 
stens fUr wäHserige LtSsungen bedeutend geringer ist als dasjcni 
des Darmkanals,') 

Die wichtigsten Functionen des Magens: die Absonderung einer 
hinreichenden Menge eines wirksamen Magensaftes und die Weiter- 
beförderung des ChyinuB in den Dllundarm, sind häufigen ätörungeo 
ausgesetzt. So wurde bereits von Beaumont an dem mit einet 
Mageulistel behafteten Canadier beobachtet, dass die normale Ab- 
sonderung der Magenschleimhaut bei katarrhalischen Affectionen der- 
selben, sowie in Folge fieberhafter Zustände sehr vermindert oder 
gänzlich anfgehoben sei. Unter solchen Umständen wurden die 
Speisen noch nach 24 — -IS Stunden unverdaut im Magen betroffei^ 
woraus fttulige Zersetzungen der Ingesta und weitere Unordnungen 
der VerdanungBwege entsprangen. 

DieAngabenBeaumont's Über den nachtheiligen Einfluss hyper- 
ämischer und entzündlicher Zustände der Magenschleimhaut auf dio 
Absonderung des Magensaftes wurden durch weitere Beobacbtungoi 
bestätigt und auch ergänzt. Es unterliegt keinem Zweifel, dass in 
der That eine ungenügende Production von Magensaft eiD 
wesentlicher Grund fUr die dyspeptischen Erscheinungen ist, wie sie 
namentlich im Gefolge der verschiedenartigen Krankheiten des Ma- 
gens bestehen. Auch bei allen fieberhaften Zuständen ist wohl regel- 
mässig die Secretion des Magensaftes vermindert, und bei sehr hohes 
Körpertemperaturen, sowie bei schweren, adjniamischen Zuständen, 
kann dieselbe nach den Erfahrungen von U f f e 1 m a n n gänzlich 
sistiren; in derartigen Fällen wird an Stelle eines wirksamen Magen- 
saftes eine stark mucinhaltige Flüssigkeit, die in der Regel neutral 
oder selbst alkalisch reagirt, abgesondert. 

Es ist femer nicht unmöglich, dass auch verschiedene Stßrungen 
im Bereiche des Nervensystems die Abscheidung eines wirkmig»- 
fähigen Magensaftes in genügender Menge zu beeinträchtigen ver- 
mögen. 

Eine verzögerte und unvollkommene Magenverdannng mass notb- 1 
wendiger Weise auch dann eintreten, wenn dio wirksamen Bestand- 
theile des Magensaftes Pepsin, und freie Säure, in ungenügender . 
Menge oder nicht im richtigen Verhältnisse vorhanden sind. In dieser ' 



1) U.Tappeincr, ücber Rcsorpüou im Maxell. Zi-itaclir. f, Biologie. Bd. XVI. 
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FSinsicbt mag eine Verdünnting des MagensafteB, wie sie z. B. bei 
Tliieren im Gefolge von hydrämischer Plethora beobachtet wurde, 
vou eiDigem Belang sein. Da jedoch geringe Mengen von Pepsin 
bedeutende Quantitäten von Eiweissstoffen zn verdauen vermögen, 
wenn nur eine entspreubende Menge freier Säure zugegen ist, so 
ntnss ein Mangel an Sänre die Magenverdannng bei weitem mehr 
beeinträchtigen als ein abnorm geringer Pepsingehalt des Magensaftes, 
lu Wirklichkeit scheint .auch Pepsinmangel bei weitem nicht so häufig 
vorzukommen wie Mangel au Süure, welch' letzterer fUr eine Anzahl 
von Fällen thatsäcfalich nachgewiesen ist. äo wurde von Manassefn 
experimentell festgestellt, daas bei Thieren, welche durch Blutent- 
liehnngen in einen Zustand von acuter Anämie versetzt waren, and 
ebenso bei solchen, welche in Folge von Jaucheinjectionen fieberten, 
ein Magensaft abgesondert wurde, welcher Eiweisskörper schlechter 
verdaute als normaler Magensaft. Hingegen zeigten sich die mit ver- 
dünnter Salzsäure bereiteten Infuaa der Magenschleimhaot derartiger 
Thiere sehr verdauungskräftig, woraus geschlossen werden muss, dass 
Mangel an Säure die Ursache der mangelhaften Magenverdanung bei 
derartigen Zustünden ist, während Pepsin in genügender Menge vor- 
handen ist.') U eberein stimm ende Beobachtungen wurden von an- 
deren Forscheru auch an fiebernden Menschen gemacht, so dass ein 
mehr oder minder bedentender Säuremangel im Magensafte zu den 
regelmässigen ErscheinuDgen des Fiebers gezählt werden darf.^) Dabei 
ist jedoch Uffelmann der Meinung, dass bei der Entstehung der 
febrilen Dyspepsie noch andere wichtige Factoren wirksam seien. 

Die Ansicht, dass bei acutem und chronischem j^iagenkatarrh 
ebenfalls Säuremangel häufig vorkomme und zur Entstehung von 
Verdauungsstörungen dabei wesentlich beitrage, hat insbesondere 
Leube mit guten Gründen vertreten. Zu ähnlichen Resultaten ge- 
langte P. Grützner auf experimentellem Wege, indem die Magen- 
schleimbant eines Hundes, welche durch schwer verdauliche Ingesta 
in den Zustand einer chronischen Entzündung versetzt worden war, 
ein Secret lieferte, welches nicht immer sauer, mitunter neutral oder 
selbst alkalisch reagirte, aber stets, wenn auch zuweilen sehr wenig 

I) W.ManaBBcin,Chein.Beitrileoznr Fieberlehre. Virchow'B Arcli. Bd. LV. 
S. 413. 

3) R. T. d. T el den , Zur Lehre v. d. Dyspepaie h. Typhus. Berl. kiiii. Wochenschr. 
1ST7. Nr. 42. (Ein Kranker mit einer Gastroktasie wurde von Typhus befaUeu, 
nud währenil der Dauer des tieberhaften Proccsües wurde keine freie Salzeiiare 
iin Magensäfte aafgefonden. während dieselbe vor Beginn des Fiebers stets in 
normaler Menge vorhanden war.) 
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Pepsin enthielt. Dabei war die Saftabsondernng eine coi 
nuirliche, dieselbe wurde jedoch aucb durch Einfuhr von Speisen 
in den Magen nicht wCBentlicii gesteigert, ') Die neutrale oder alkali- 
sche ReactioQ des Magensaftes beruht in derartigen Fällen wohl znm 
Theil darauf, dass in Folge der Entzündung ein alkaliscbes Trans- 
sudat auf die Magenoberfläcbe ergosGen wird, und dass die Scbleim- 
bildung in abnormer Weise vermehrt ist. Durch die llbermässige 
Schleimprodnction wird aber nicht nur die freie Säure dea Magen- 
saftes theilweise abgestumpft, sondern auch die Einwirkung des- 
selben auf die Ingesta in mechanischer Weise behindert. 

Die Folgen des Säuremangels ftlr die Magenverdauung liegei 
auf der Hand, es werden die Eiwcisskörper nicht oder wenigstem 
nur in unvollständiger Weise gelöst, und überdies treten abnorme 
Zersetzungen und Gährungen der Ingesta auf, da diese unt« 
normalen Verhältnissen mir durch die stark saure Beschaffenheit dei 
Mageninhaltes hintangehalteu werden. Endlich wird sich der Mangel 
an Säure auch in der Richtung geltend niactien, dass der Magen 
seinen Inhalt nicht gehörig und zur richtigen Zeit in den Dtlnndarm 
entleert; denn die mit fortschreitender Verdauung zunehmende saure 
Reaction des Mageninhaltes ist, wie frllher schon erwähnt wurd% 
wahrscheinlich der Reiz, durch welchen stärkere peristaltische Bft* 
wegnngen des Magens ausgelöst werden. 

Die Milchsiluregälirung im Magen ist zwar, wie schon frUher ang^l 
deutet wurde, als ein normaler Vorgiing zu betrachten, allein wahrschdn> 
lioher Weise kann dieselbe unter pathologischen Bedingungen grossere 
Dtmenstünen als in der Norm uDnelimen, insbesondere dann, wenn die 
Speisen zu lange im Magen verweilen. Wenn aber die Zersetzungspro- 
cesse der Ingeata im Magen, welclien normaler Weise die zunehmende 
saure Reaction und die Weite rbeßli'derung des Cbymus in den Difnndami 
entgegenwirken, keine Unterbrechung erleiden, so vergÄhrt die Milch- 
^stLure weiter in Buttereänre unter Entwicklung von Kohlen- 
säure und Wasserstoff, In der gleichen Weise wie es auch ausser- 
halb dos Körpers bei der Einwirkung faulender Kiweissstoffe auf Zucker 
geschieht. Ausser der Milchsäure- resp. Buttersäuregährung kann durch 
Einwirkung der Uefepilze, welche häufig im Mageninhalte vorhanden sind, 
auch eine Umwandlung der Kohlehydrate in Alkohol und Kohlensäure 
stattlinden, wobei der Alkohol grJfsateDtheils zu Essigsäure oxydirt 
wird. In wenigen Fällen wurde auch eine Sumpfgasgith rung im Ma- 
gen constatirt; so hat Ewald einen Kranken beobachtet, bei welchem 
seitweilig die anfgestosseuen Uase mit schwach leuchtender Flamme brann- 
ten und reichliche Mengun von Sumpfgas enthieUeo. Eiue Beziehung der 



1) F. OrUtzner, Neue (.'ntersuühungcn ülier A'n- Bildung u. Ausscheidung des 
Pepsins. Breslau 1S75. S. TU. 
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lüedeneu GälirungeD zu der Art der Nahrung konnte nickt oncLge- 
wiesen werden.') 

Die genannten Gührnngsvorgänge fuhren demntieh einerseits zn einer 
abnormen Bildung und Anhäufung von Gasen im Magen, andercrseita zur 
Entstehung verschiedener organischer Säuren. Es wäre denkbar, dass 
diese Sttnren einen ursprünglich bestehenden Mangel nn Salzsäure aus- 
zugleichen und dadurch der Verdau ungsst^rnng entgegen zu arbeiten ver- 
möchten, vorausgesetzt, dass die saure Reaction des Chymns nicht etwa 
einen zu hohen Grad erreicht. Allein es ist nicht zu vergessen, dass die 
GührnngBvorgttnge im Magen organische Säuren erzeugen, welche 
für die Pepsin Verdauung durchaus niclit gleich wertliig mit der Salzsäure 
und erst in verhältnisamilssig concentrirtem Zustande wirksam sind. Man 
wird deahfllb Lenbe u. A. beipflichten mUasen, welche annehmen, dass 
in vielen FSllen die zn einer wirksamen Magenverdauung nöthige Säure- 
menge mangelt, obgleich stark saures Aufstossen und andere Zeichen ab- 
Dormer Sünrebildung im Magen bei den betreffenden Kranken vorhan- 
den sind. 

Eine grosse Bedeutung fUr die Entstebung von Störungen der 
Magenverdaunng muss sodann allen jenen Momenten zugeschrieben 
werden, welche den regelrechten Uebertritt desChymus in 
tlea Dünndarm behindern. Dies ist immer dann der Fall, wenn die 
Muekelkräfte des Magens nicht ausreichen, nm den Inhalt in gehöriger 
WeiBe auBzntreiben, so dass es zur Stagnation der Ingesta mit allen 
ihren Consequeuzen und bei längerer Daner zur Erweiterung dee 
Uagens kommt Das wirksamste Hinderniss für die regelmässige 
Entleerung des Magens bilden natürlich die Stenosen desPylorus, 
bei welchen die abnormen Widerstände nur durch eine entsprechende 
rivpertrophie der Magenmuscularis ausgegtiehen werden klinnen; in- 
dessen in der Mehrzahl der Fälle kommt eine ausreichende und 



I) Wkbrcnd unter normalen Vcrholtnisäeii diu Magengaae zum grossen Theil 
isi itiDOfipbariseher Luft bcstoben, zeigte die Analyse zweier Gasportiunen, wekhe 
iriQ den betrcffendeu , au Magen carcinom leidenden Kranken im Zwisrbenraum 
mer halben Stunde ausgestosacn worden waren, folgende Zusammensetzung: 
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danerhafte CotnpenBation nicht zu Stande, go dass die Erweiterung^ 
des Magens immer grössere Dimensionen annimmt. 

Aber auch bei normaler Oeffnung des Pförtners können die 
Huskelkräfte der Magenwandnng zur Austreibung des Inhalts ungfr) 
Qtlgend sein, wenn nämlich der Magen häufig Über Gebühr angeftUtt' 
wird, oder wenn die Energie der peristaltischen Bewegungen auf irgend 
eine Weiae abgeschwächt ist. Letzteres wird in Folge von abnorme« 
Verwachsungen und Tumoren in der Magenwandung der Fall sein,' 
und gewiss können auch Ernährungsstörungen der Mnscalaris eincQ' 
Zustand von Schwäche und verminderter Erregbarkeit derselben her^ 
beifuhren. Besonders eintlussreicb in dieser Hinsicht sind jedenfalli 
alle entzündlielien Vorgänge, welche einzelne oder sämmtlicbe Schieb« 
ten der Magenwandung betreffen, indem dieselben einen mehr ode^ 
minder ausgesprochen paretischeu Zustand der Muscularis bedingeiu 
In dieser Weise macht sieh ohne Zweifel jeder intensive Katarrit 
der Magenschleimliant geltend, und in noch weit höherem Gradft 
wird dies bei allen tiefer greifenden EntzUndungsprocessen geschehe»;. 
Wenn in derartigen Fällen das Missverhältniss zwischen den ans-, 
treibenden Kräften des Magens und den Anforderungen, welche äff 
dieselben gestellt werden, längere Zeit besteht, so muss eine blei- 
bende Dehnung und Erweiterung des Magens die Folge sein. ') 

Eine ungenügende Entleerung des Mageninhaltes muss für diA 
Magenverdauung selbst und für die weitere Ausnutzung der Nah-- 
rnngsstoffe im Darmkanal von grosser Tragweite sein. Dazu kommt 
noch, dass eigentlich jede Zufuhr von Nahningsmittcln als Sehftd- 
licbkeit wirken muss, welche den Ausgleich der Störungen hintan- 
hält und einer weiteren Ausbildung der anatomischen Veränderungen 
Voraehub leistet. Es ist tli)erhanpt ein sehr wichtiger Umstand bei 
allen dyspeptiscben Zuständen, dass die verseil iedenen FuncUoneD 
des Magens in hohem Grade von einander abhängig sind, so dasa 
die eine ohne die andere gar nicht zu Stande kommt, geschweige 
denn corapensirend einzugreifen vermag. Bei Erkrankungen des 
Magens muss jedes Nahrungsmittel, das nicht gehürig verdaut und 
rechtzeitig aus dem Magen fortgeschafft wird, neue schlimme Con- 
Sequenzen im Gefolge haben, und aus diesem Grunde ist die Emä- 
rung derartiger Kranker in der Rege! eine sehr schwierige Aufgabe. 

unter Umatändeii kann es vliascbeuawertli sein, dass der Magen Bich 
eines mechaniach reizenden oder in Zersetzung begritTuiiou Inhalts naob 



1) AusfttbrlichereB Über diesen G^enstctod s. bei 0. Rosenbach, Volkm. 
n. Tortr. Nr. 153, ferner bei Leube luid Cohnhetm, a.a. 0. 
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IBini entledigt, und in solchen Fällen hat das Erbrecli en die Bedeu- 
tung einer regniatoriachen Einrichtung. Aber nicht nur abnorme und 
heftige Reize , welche die Magensuhleimhaut treffen , sondern auch zalil- 
reiche andere UrBachen kdnnCD Erbrechen auslöeen , welches sodann 
keinen heilsamen Effect ausübt, sondern die zugeführten Nahrungsmittel 
dem Organismus nutzlos wieder entzieht. Bei den Erkrankungen des 
Magens, welche mit häutigem Erbrechen einhergehen, handelt es sich viel- 
fach um eine krankhaft gesteigerte Erregbarkeit der sensiblen Nerven 
der Magenschleimhaut, so daas auch normale Reize Brechbewegungen her- 
hejnihren. ') Eine abnorme Erregbarkeit der Magennerven ist überhaupt 
fin Factor, mit welchem bei der Ernährung von Kranken, die an dys- 
peptischen Erscheinungen leiden, vielfach gerechnet werden miias. Nach 
der Ansicht von l'ffelmann ist auch die febrile Dyspepsie zum 
Theil in einer gesteigerten Heizbarkeit der Magenschleimhaut begründet. 

Nach dem Uebertritt des Cliymua in den DUnndarm unterliegt 
das sanre Gemisch von Nahrungsstoffen und unverdaulichen Sub- 
stanzen der EinwirftUDg weiterer Verdauungssäfte, und zwar in erster 
Reihe der der Galle and des pankreatischen Saftes, 

Die Galle wird continuirlich abgesondert, aber die Menge und 
die procentische Zusammensetzung des Seeretes unterliegen erheb- 
licbeo Schwankungen, insbesondere zeigt sich die Nahrungsaufnahme 
von Einfluss, indem die Absonderungageaehwindigkeit im HuBger- 
zuetande sinkt und während der Verdauung ansteigt. Besonders reich- 
lich erscheint die Gatlensecretion nach längere Zeit hindurch fort- 
gesetzter Zufuhr einer sehr eiweissreicheu Kost, während dieselbe 
hei ansschUesslicher Fettdiät ähnlich nie im Hnngerzustande ab- 
iiimtut. 

Ein gewisser Etnfluaa auf die Gallen secretion macht sich geltend, 
wenn die Galle nicht wie gewöhnlich im Darm wieder zur Resorption 
^langt, sondern durch Gallenfisteln nach aussen abfliesst. In der ersten 
Zeit nach Anlegung einer Gallentistcl bei Thieren beobachtet man regel- 
taiemg eine Verminderung der Absonderuugsgrösae, während dieselbe durch 
lleberftlhrung der Galle in den Darm wieder gesteigert wird. Ob es 
sich dabei um eine Art Kreislauf der Galle nbestandtheile handle, oder 
ob letztere die DrUse auf reflectorischem Wege zu gesteigerter Thätigkeit 
uregen, ist nicht sicher entschieden. 

Die Gallenabsonderung ist auch bis zn einem gewissen Grade 
Ton dem Blutstrome in der Leber abhängig; so wird dieselbe durch 
reichliche Blutentziehungen oder durch mechanischen Verschluss von 
Pfi>rtaderä8ten herabgesetzt, und in gleichem Sinne wirken Reizungen 
d^s Rückenmarks oder der N. splanchniei wegen der dadurch be- 
dingten Verengerung der Eingeweidearterien. Bei gesteigerter Blut- 
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zufuhr zur Leber nimmt die Secretionsgescbwiiidigkeit der Galle zu,, 
wenn der Druck in der Pfortader eine gewisse Höhe nicht itber- 
Bchreitet, weil sonst die Uberfullteu Blutgefässe auf die Galtengänge 
und auf die Leberzellen eine Compression ausüben. Diese Erfah- 
rungen weisen darauf biu, dass die Circulationsstörungen in der Leber, 
wie sie in Wirklichkeit so häufig vorkommeu, auf die GaUenabson- 
derung nicht ohne Einfluss sein werden, indessen darf man wohl die 
Tragweite dieser Störungen nicht überschätzen. 

Im Uebrigen ist über die Gallenabsouderung unter patbologi- 
gchen Verhältnissen wenig Positives bekannt, obschon hochgradige 
Veränderungen des eeeernirenden Leberparenchyms auf die »ecreto- 
rische Thätigkeit schliesslich nicht ohne Einfluss bleiben werden. 
Als Folge fieberhafter Processe beobachtete Uffelniann bei einer 
Kranken mit einer Gallenlistel, dass während der Fieberdaner der 
Ausfluss der Galle aus der Fistel sistirte.') 

Die Bedeutung der Galle für die Verdanungepro- 
cesse wurde im Verlaufe der Zeit sehr verschiedenartig beurtbeilt. 
Nach unseren gegenwärtigen EenntniBsen übt dieselbe auf die ei" 
weissartigen Substanzen keine Verdauungswirkungen aus, sie 
greift in den Gang der Eiweissverdauung nur insofern ein, als durch 
ihre Beimischung zum sanren Magenchymns die weitere Fortdauer 
der Pepsinverdanung unterbrochen wird. Diese Unterbrechung der 
Pepsinverdauung tritt auch dann ein, wenn die saure Keaction de« 
Chymus fortbesteht; eine Abstumpfung der Magensäure durch die 
schwach alkalisch oder neutral reagirende Galle kommt also hierbei 
nicht in Betracht. Mach der Ansieht von Brtlcke und von Ham- 
mars ten handelt es sich erstlich um eine Ausfällung des Pepsins, 
indem die Galle in der sauren Magenflllssigkeit einen Niederschlag 
erzeugt, wobei dos Ferment mit niedergerissen wird. Ausserdem 
wird durch Hinzutritt der Galle die Queliung der Eiweissstoffe in 
der Säure des Magensaftes aufgehoben.^) 

Die Frage, inwiefern die Galle durch die eben genannten Wir- 
kungen auf den MagencbymuE fördernd auf die Eiweissverdannng 
einwirken soll, ist in verschiedenem Sinne beantwortet worden. Von 
Hammarsteu wird ein wesentlicher Vortheil darin erblickt, daas 
der durch die Galle entstehende Niederschlag vermSge seiner faaiv 

1) Uffelmann, Die Störung des Vordauungsproccsaes in der Ruhr. Dtich. 
irch. f. klin. Med. Bd. XIV. S. 2K. 

2) Die Bedingungen, durch welche die Gallo in einer sauren Verdauiings- 
Httssigkoit, in welcher Eiweissstoffe gelöst sind, einen Niederschlag erzeugt, s. bei 
Maiy, Chemie der Verdau ungesWtc, S, ISO. 
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zigen Beschaffenheit der Darmwand fester anhafte, so dass die Ei- 
weissBtoffe nicht zu rasch fortbewegt werden können. Nach der An- 
sieht von Kttbne ist die Unterbrechung der Pepsinverdauung durch 
die Galle hauptsächlich von Belang, weil der wirksame Magensaft 
die Fähigkeit besitze, die pankreatieche Verdauung zu beeinträch- 
tigen.') Indessen Versuche von Voit beweisen, daes die Ausnutzung 
der Eiweissnahrnng nach der Anlegung von Gallenfisteln ebenso von 
statten geht wie vor der Operation. Auch die Verdauung des Leims, 
sowie der Kohlehydrate, wird durch Mangel der Galle im Darm 
nicht beeinträchtigt; der Organismus vermag sieh mit der gleichen 
Menge dieser Stoffe auf seinem Bestände zu erbalten uud scheidet 
dabei die gleichen Eotbmengeu ab wie bei unbehindertem Zufluss 
der Galle.') 

Von grösster Wichtigkeit ist die Anwesenheit der Galle im Darm- 
kaual flir die Fetlresorption, so dass in Folge von Gallenmangel 
eiD grosser Theü der Nahningsfette mit dem Kothe unverdaut ent- 
leert wird. So hat Voit bei seinen Versuchen an Gallenfistelbundcn 
feetgestellt, dass bei einer Darreichung von lOi) bis 150 Grm. Fett 
10 der Nahrung nur 39.7"/» zur Resorption gelangten und 60,3 ",'o 
mit dem Kothe entleert wurden. Grössere Mengen von Fett wurden 
gv nicht mehr ertragen und bedingten alsbald lebhaftes Poltern im 
Leibe, Durchfälle und höchst Üblen Geruch. Dabei zeigten die Fäcea 
die weisslicbe, lehmartige Beschaffenheit wie bei icterischen Men- 
ächen, während dieselben bei reiner Fleischkost von schwärzlicher 
Farbe waren wie in der Norm ; die weissliche Farbe des icterischen 
Eotbee rllhrt demnach nicht so fast von dem Mangel an Gallenfarb- 
Btoff, als von der reichlichen Fettbeimengung her. Von Voit ist 
anch beobachtet worden, dass der von Gallenfigtelbunden nach Fett- 
darreichnng entleerte Kotb grossentheils unveränderte Neutralfette 
nthielt, und nur ein kleiner Theil derselben war in Fettsäuren über- 
lefBbrt 

Der Umstand, dos» bei behindertem Zutritt der Oalle zum Darm nur 
(Sringe Mengen von Fett zur Resorption gelangen, vermag verschiedene 
biebeinungen, die bei G allen fistelb an den (Ifters beobachtet worden sind, 
mOgend zu erklären, wie die grosae Gefrltssi^keit, grosse Abmagerung 
denelben u, s. w. Diese Erscheinungen treten nicht auf, wenn das Fett 
ioder Nahrung durch Kohlehydrate ersetzt wird, wobei die Thiere lange 
Zeit auf ihrem Kärperbeatande erhalten werden können; hingegen man- 




5) W. Kühne, Deber das Verhalten verschied, organ. n. sog. ungefonnler 
ftniiantc. Terbandt. d. naturhiat. Vereina zu Heidelberg. N. F. I. 1876. 

I) C. Voit, lieber die Bedeutung d. Gallo für <\. Aufnahme der Nahrung»- 
Ktfc im Dumkftnal. Naturforsch errersammlg. za Salzburg \%Hl. 
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gelt bei Ernälirung mit Fleisch und Fett der gröaste Tlieil der ffir dea 
Hansbalt so wichtigen, stick atoffl ose n Nahrungastoffe, und die Tidere ver- 
halten sieb Hlinlicb wie bei EroHlining mit reinem Fleisch, von welcliem 
sie sehr grosse Mengen bedllrfen. 

Die Einwirkung der Galle auf die Ueberflihrung der Fette in 
die Chylasgefässe wird vorzugsweise der Fähigkeit derselben, auf 
die Emulsionirung der Fette hinzuwirken, zugeschrieben; man nimmt 
an, dass die durch den pankreatischen Saft aus den Neutral fetten 
abgespaltenen Fettsänren mit der Galle Seifen bilden, wodurch eine 
besonders feine Emulsion entsteht. Die Bedentong der Fettsäuren 
für die Emulgiruug der Fette ist neuerdings durch die Versuche voa 
Joh. Gad ausfithrlich erläutert worden.') Indessen hat Tb. Cash 
darauf hingewiesen, dass die Vertheiliing der Fette in feinste Tröpf- 
chen, wie sie in den Chylusgefässen in höchster Vollendung auftritt^ 
im Darme selbst während der Fettverdauung nicht sichtbar ist, wes- 
halb man eine Aufsaugung der Fette im freien Zustande und eine 
Ueberflihrung derselben in eine Emulsion erst nach ihrer Aufnahme 
in die resorbirenden Wege annehmen müsse.') Der grosse Einflnsa 
der Galle auf die Fettresorption beruht demnach wohl in erster Reihe 
auf der Fähigkeit derselben, das Fett zu benetzen; durch eine mit 
Wasser benetzte Membran geht Gel nur unter hohem Druck hindurch, 
während es eine gallengetränkte leicht und ohne Druckanweudui^j 
passirt. 

Da die Galle iu den Verdauungspausen in einem Reservoir, der Gallen- 
blase, angesammelt wird, so dass wilbrend der Verdauung ein reichlicher 
Vorrath zur Benetzung des Cliymus vorhanden ist, so ist die Frage, ob 
auch eine Unwegsamkeit dea Ductus cyaticna gewisse Nachtheite für dto 
Fettverdauung mit sich bringe, wahrscheinlich zu bejahen; denn dana 
ist eine Ansammlung von Galle fllr den Moment des Bedarfes unmdglich. 

Von sonatigen Wirkungen der Galle ist noch zu erwähnen, daaa 
sie erregend auf die peristaltischen Bewegungen des Darmes wirkt. 
Ausserdem werden derselben antiscptisehe Wirkungen im Darmkanil 
zugeschrieben, indem bei Gallenfistelhunden und bei Icterischen Er- 
scheinungen beobachtet werden, welche auf lebhafte Fäulnissvor^lnge 
im Darmkanal hinweisen. Nach den Erfahrungen von Voit lassen 
sich jedoch die abnormen Zcrset2ungsprocesse im Darmkanal auch 

U Job. Gad, Zur Lehre von disr Fettresorption. Aroh. f, Anat. u. Pbjsiol, 
Pbysiol. Abtb. Jahrg. iHlS. S. 181. Vergl. auSBordcm: E. Brücke, Ucbcrd.pbyfc 
BeileutuDg der thoil weisen Zerlegung der Fette im DUnndarme. SitzgHber.d. Wien. 
Acad. 1870, Bd, LXl. Abth. 11, 8. 363. 

2) Tb. Casb, lieber den Ajitheil des Magens und des Paukreas au d, Ver- 
dauung des Fettes. Arcb. f. Anat. u. Fbysiol. Phyuiol. Abth. Jalirg. 1S80. 8. 323. 
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bei AbscblUBS der Galle hintanhalten, wenn msD keiu Fett darreicht. 

Der pankrenlische Saß oder Biiuclispeicliel wird an derselben 
Stelle wie die Galle in den Darm ergossen, indem der AusfUbrungs- 
gang des Pankreas in der Regel gem'einscbaftlich mit dem Ductus 
eboledochna, seiteuer fUr sieb allein mit besonderer OeETnung in das 
Duodenum einmündet. Nicbt selten linden sieb auch noch kleinere, 
aceeseoriscbe AnsfUhrungsgänge , welche mit dem Hanptgange com- 
miiDiciren, zuweilen aber auch eine gesonderte MUndnog besitzen,') 

Unter normalen Verbältnissen scheint die Absonderung des pan- 
kre-atiscben Saftes kein continuirlicher Vorgang zu sein, dieselbe zeigt 
sieb ganz von der Nahrungsaufnahme abhängig und pflegt schon 
innerhalb der ersten drei Stunden der Verdauung ihr Maximum zu 
erreichen , aber erst mit dem Abschlüsse derselben vollständig zn 
M^tiren. Der Einfluss der Nahrungsaufnahme auf die Secretion des 
Pankreas wurde von Schiff in dem Sinne gedeutet, daes die resor- 
birten Nahrungsstoffe eine „Ladung" der DrUse bewerkstelligen, 
(i, h, das Material fUr die Saftbildang liefern solltea. Allein ans ver- 
schiedenen Thatsachen, geht hervor, dass durch die Einführung von 
Speisen das Pankreas auf reflectoriscbem Wege zur Absonderung an- 
geregt wird. 

Die Baucbapeiclieldrüee erscheint im unthätigen Zustande blasa und 
ftchUff, während der Verdauung dagegen lebliaFt gerötliet und turgescent, 
die Capillaren Bind erweitert und hellrothes Blut fliesat aus den Venen 
ab. Man könnte vermiithen, dasa es nur die auf reflectoriscbem Wege 
erzeigte, lebhaftere ülutHtrÖraung in der DrUae sei, welche die Abson- 
derung vermittele, und mit einer derartigen Annahme scbeint die Br- 
fahroQg in UebereiuBtimmnng zu sein, dass in der Regel mit zunehmender 
Absondernngsge sei) windigkeit die Menge der festen Bestandtheile im Se- 
crete abnimmt. Allein verschiedene Beobachtungen sprechen dafür, dass 
durch die Kahrungs aufnähme nicht nur ein vermehrter Ftüssigkeitsstroin 
durch die Drüsenzellen bewirkt werde, sonde^D dass es sich auch um die 
Erregung secre torisch er Nerven handle. Da aber nach Trennung der 
zum Pankreas tretenden Nerven die Absonderung nicbt sistirt, so ist man 
zu der Annahme gezwungen, dass in der Drüse selbstetändige nervöse 
Apparate gelegen sind, auf welche die herantretenden Nerven theils als 
BescbleunigQDge- theiU als Hemmungsfasern wirken, i) 

Der pankreatische Saft vermag sowohl auf Eiweisskörper , als 
auch auf Fette und Stärke verdauende Wirkungen auszuüben, und 
zwar beruht diese Fähigkeit auf der Gegenwart drei verschiedener 
Fennente. 



1 



1) Torgl. Friedreich, Pankrcaakrankheiten in t. Ziemsaen's Handb. d. spec. 
Pathol. Bd. Vin. 8. 2. 

2| VMgl. Heidenhain. Physiol. der Äbsonderungsvorgiinge u.s.w. 
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Ooa Secret der normalen Bauclinpetclieldrlise ist eine wasserLelle 
sehleimige FlüaBigkelt von alkalischer Reaction, welche in der Kälte ein 
gallertiges Gerinnsel abscheidet und eine ^rosae Menge fester Bestand- 
theile (6 — 10 "/u) enthält. Die Concentration des Saftes zeigt während 
der verschiedenen Verdauungsperioden erhebliche Schwankungen, die- 
selbe ist in hohem Grade, aber durchaus nicht ausschliesslich von der 
Absonderungsgeschwindigkoit nbhän^g. 

Normalen pankreatisclien Saft erhält man nur ans temporären Fisteln, 
während Drüsen mit permanenten Fisteln continuirlicL absondern und eia 
dünnes, unwirksames Secret mit I — 2 "lu fester Be.standtheile liefern 
und auch in ihrem bist io logischen Verhalten bleibende Veränderungen 
zeigen, analog denjenigen, wie sie in geringerem Grade am normalen 
Pankreas in gewissen Stadien der Verdauung als Zeichen der Eraohtt* 
pfung der Drilsenzellen auftreten.') 

Das eiwtiissvcrd au ende Ferment des pankreatiscben Saftes, 
das Trypsin, ist als solches in der lebenden Dritse nicht vorhan- 
den, dasselbe entsteht erst bei der Abscbeidung des Secretes am 
einer Vorstufe, dem sogenannten Zymogen. Die Wirkung dieses 
Fermentes wurde als eine sehr energische befunden, und zwar geht 
dieselbe am besten in schwach alkalischen Flüssigkeiten, aber auch 
bei neutraler oder scbwaeU saurer Reaction von statten. Als Fro- 
ducte der Pankreasverdauung entstehen aus den Eiweisskörpern Pep- 
tone, welche in allen wesentlichen Eigenschaften mit den Pepsin- 
peptonen Übereinstimmen. Durch fortgesetzte Einwirkung des Banob- 
speichels wird ein Theil der gebildeten Peptone weiter zerlegt, wobei 
neben anderen Spaltungsproducten Tyrosiu und Leucin in grosserer 
Meuge gebildet werden. 

Die rascheste Einwirkung zeigt der pankreatische Saft anf 
Stärke, 80 dass bei 37 — 40" fast momentan eine gewisse Menge 
von Stärkekleister unter Bildung von Zucker verflüssigt wird. Im 
Uebrigen ist die Wirkung des diastatischen Fermentes, welcbes im 
Secrete des Pankreas enthalten ist, die gleiche, wie sie auch dem 
Mundspeicbel zukommt. Durch die Beimischung des Magensaftes 
und der Galle wird die diastatiscbe Wirksamkeit des Baucb speicheis 
nicht beeintrUchtigt. 

Ein drittes Ferment des pankreatiscbeu Saftes verleibt dem- 
selben die Fähigkeit, Neutralfette in Glycerin und Fett- 
säuren zu spalten. Diese Wirkung ist, obgleich sich dieselbe ver- 
muthlicb nur auf einen kleinen Bruchtbeil der eingeführten Neutral- 
fette erstreckt, fllr die Fettverdauung nicht ohne Belang. Die 
Abspaltung von Fettsäuren trägt ancb wesentlich dazu bei, dass 



t) Vergl. HeUenhftin. 1. i 
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äUsaige Fette mit Bauchspeichel eine sehr feioe uud danerliafte 
Emulsion bilden. Indessen vielfultige Erfahrnngen beweisen, dass 
auch ohne Gegenwart des pankreatischen Saftes im Darme erbeb- 
liche Mengen von Neutralfetten aufgenommen werden können, wäh- 
rend bei Abscbluss der Galle die Fettreaorption trotz des unbe- 
hinderten Zuflusses des Baueli Speichels hochgradig beeinträchtigt 
eracheint. Es ist demnach die Ansieht Bernard's, dass der pan- 
kreatische Saft das einzige Verdauungsniittel fUr die Fette sei, nicht 
EUtrefTend, und erst in Gemeinschaft mit der Galle sind die Wir- 
kungen desaelhen ron Bedeutung. 

Das Pankreas und der pankreatische Saft sind im höchsten Grade 
fäuloissfähig, 60 dasä Verdanungsgemische schon nach mehr- 
stündigem Stehen bei :iU — 40" die Erscheinungen von Fäulniss und 
^e Entwicklung von Bakterien zu erkeunen geben. Die Fäulnisa- 
fermente liefern aus den Nahrungsstofl^en bei längerer Einwirkung 
Zersetznngsproducte, welche bei reiner Pankreasverdauung nicht ent- 
stehen, ee bilden sich COi, Ht, CHj, HiS und ausserdem kothartig 
riechende Stoffe, insbesondere Phenol und Indol. Auch im Darm- 
kiuial tindet keine reine Pankreasverdauung statt, vielmehr treten 
anderweitige Fermente von aussen hinzu, durch welche im Ditnn- 
dann CO» und Hi, im Dickdarm aber auch CH4 und Spuren von 
H18 gebildet werden.') 

Das Pankreas soheint ein sehr empfindliches Organ zu sein, 
welches bei mannigfachen Veranlassungen Störungen seiner Function 

^ erleiden kann, auch ist anzunehmen, dass Behinderungen des Secret- 
AbfluEses in den Darm unter ähnlichen Verhältnissen wie Absper- 
IBog der Gallengänge und gleichzeitig mit dieser nicht selten zu 
, Stande kouimeu, hingegen sind tiefgreifende Erkrankungen der Bauch- 
speicheldrüse eine Seltenheit. Ob geringgradige qualitative und 
<|iiantitatire Anomalien in der Function des Pankreas irgend welche 
Folgen in Bezug auf die Verdauung nach sich ziehen, ist unbekannt. 
Aber auch in jenen Fällen, bei welchen die Darmverdauung ganz ohne 
Mithilfe des pankreatischen Saftes vor sich gehen rausste, sind keines- 
wegs constant auffallende Störungen der Verdauung und Ernährung 
iieobachtet worden. Es linden sich allerdings in der Literatur Fälle 
leneichnet, bei welchen im Gefolge von Pankreaserkrankungen eine 
Wehe Abmagerung des Körpers auftrat, welche nur in dem Aus- 

II Kencki, Ueber d. Zerat^lxung d. Gelatine u. d, Eiwciascn bei der Fäulnis» 
I »t Pankreae. Bern 1S76. — W. Kahne , ßer. d, deutsch, ehem. üoselUch. 187&. . 

Id-Vm, - Hufner. Joum. fdrprakt. Choin. N. F. M. LI. - E. Baumann, 
I Zduchr. f . phys. Chetn. I. I$77. Ausserdem vgl. Hopp(;-Sey 1er u. Malj.a, a.O. 
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&11 der Functionen der BauchspeicbeldrUse ihre Erklärnng fiaden 1 
sollte. Aber diesen Beobachtnugen stehen vielleiclit ebensoviele andere 1 
gegenüber, bei welchen der Ernährungszustand bei tiefgreifenden Er- f 
krankungen der Drüse nicht gelitten hatte, und in gleichem Sinne spre- 1 
chen die Ergebnisse der Experimente. Man muas demnach annehmei^ | 
dass hei Ausschluss des Pankreas die übrigen Verdauungsvorgänge 1 
hinreichen, um die zur Erhaltung des Körperbestandes ni5thige Menge J 
von Nahrnngsstoffen zur Resorption tauglich zu machen. 

Es bleibt noch die Frage zn erörtern, in wie weit die Fett- J 
resorption durch den Mangel des pankreatischen Saftes beeinträchtigt 
werde, da ja der Abgang grüsserer Fettmengen mit den Stuhlgängen 
bei Erkrankungen des Pankreas öfters, wenn auch keineswegs regel- 
mässig beobachtet wird. Nach unseren gegenwärtigen Kenntnissen 
gelangt durch die Wirkung des Bauchspeichels allein, ohne gleiob- d 
zeitige Mithilfe der Gailc, nur ein Bruchtheil des Nahrungsfettes zur I 
Besorption, aber nichtsdestoweniger ist es denkbar, dass auch der I 
Einflnss der Galle auf die Fettaufnahme nicht vollauf zur Geltung I 
kommt, wenn kein pankreatischer Saft in den Darm ergossen wiri I 
Vielleicht ist der Sachverhalt der, dass nicht ailzugrosse Fettmengei ( 
in der Kabrnng durch die Galle allein zur Resorption gebracht wer- 1 
den können , während grössere Quantitäten von Fett eine gleich- 
zeitige Einwirkung des pankreatischen Saftes erheischen. 

Die übrigen Verdauungssäfte, welche in den Darm ergossen 
werden, bestehen aus dem Seerete zwei verschiedener Formen von 
Drüsen; der Brunner'schen Drüsen, welche auf den oberen Theil 
des Dünndarms beschränkt sind, und der LieberkUhu'scbeD 
Drllsen, welche im ganzen Dünn- und Dickdarm dicht gedrängt in 
die Schleimhaut eingebettet sind. Ausserdem betheiligt sich auch 
ohne Zweifel das Oberflächenepithel der Darm Schleimhaut durch t 
Bildung von Schleim an den Secretionsvorgängen im Darm. 

Die Brunner'schen Drllsen zeigen niclit nur in ihrem Ban, son- I 
dem auch in physiologischer Hinsicht grosso liebe reinst im mung mit des 1 
PjiortisdrUson des Magens. Nach B u d g e und K r o 1 o w vermag ein " 
väBsrjger Auszug dieser Drllsen Stärke in Dextrin und Zucker ilberzn- ' 
führen und Fibrin iu saurer Lösung zu verdauen.') Grlltzner erachtet 
das von den Brunner'schen Drüsen gelieferte Ferment für Pepsin, aber 
diastatische Wirkungen konnte er mit dem DrUsenauazug nicht beob- 
achten.^) In wie weit und mit welchen Folgen diese Drüsen an den Br- 



, 1} Krolow, Beri. klin, WocheuBchr. 1870. Nr. I, 

2| GrUtxner.Arcb, f. li. gcs. Pliys. Ud. XU. Ih'ii. Vcrgl, ausserdem die mehr- i 
fach citirten Uandbttcber. 
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Die Lieberkfihs'frcLeo Drüsen sdnd kleine, mix cylindri$chen 
DrfiBeiizelkB ans^kkidete Einstfilpim^n. Nich Heidenhain leicen 
die aeeennreBdai ZeUes in den I^rösen des Dünn* und Dickdiinns pe> 
wiBse Vcnefciedeiüieitea • vekbe djinnf hindenten, djiss den Lieber* 
kflhn'flchm DriM» in den beiden Darmatidchninen rersehiedene Func* 
tionen nkfiomeiL In den Drfidenschlinchen des Dickdarms nndea 
sich niafieh zwiMLen den Cvlinderzellen uüilreicbe Schleimiellen. welcbe 
wibread der Thiü^keii des Darms nnter Aasst4:«ssnng Ton Scbleim vor* 
schwindea, et sind die Lieberkfihn'schen Drfisen in diesem Darmab- 
absehnitte als einiacbe Schleimdrüsen n betrachten. In den Dünn- 
darmdrfiseB hinge^n kommen nnr Tcreinzelte Schleimiellen zwi^hen 
den crlindrischen Zellen vor, und ihr Secret ist eine dünne. wäUsrigo 
Flüssigkeit, so da» diese Drüsen als eigentliche Darmsaftdrüsen an* 
XBsehen sind.') 

Das Secret der Lieberkfihn' sehen Drüsen bildet wahr^heiu* 
lieh den grOssten Theil des sogenannten Darmsaftes, über 
dessen Menge nnd Wirkimgen die Ansichten der venk'hieileuen Be- 
obachter ziemlich weit auseinandergehen. Im nüchternen Zastande 
werden je4enfalls nur sehr geringe Mengen von Darmsaft abgeson* 
derty dJ^gegen werden während der Verdauung und bei Reizungen 
der Schleimhaut wahrscheinlich nicht unerhebliche Secretuieugen 
geliefert Ueber die Abhängigkeit der Absonderung vom Nerven* 
System ist wenig bekannt; sehr beachtenswerth sind die Angaben 
von Bndge, denen zufolge nach Exstirpation des Plexus coeliacus 
und mesentericns vermehrte Secretion der Darmschleimhaut eintritt.'-) 
Ebenso beobachtete Moreau in unterbundenen Darmschlingeu die 
Anwtinmlong einer beträchtlichen Menge von Flüssigkeit, wenn die 
zoftthrenden Nerven im Mesenterium durchschnitten worden waren ^), 
ein Vorgang, der nach der Ansicht von Cohnheim vielleicht als 
eine paralytische Hypersecretion von Darmsafl bezeichnet 
werden darf. 

Der reine Darmsaft, wie er am besten aus Thiry' sehen Darm* 
&tehi gewonnen wird, ist eine hellgelbe Flüssigkeit v^n stark alka* 
liseher Seaction, welche nach den Untersuchungen von Thiry und 
Ton Leu be rohes Fibrin zu lösen und Rohrzucker in Traubenzucker 
^UDznwandeln vermag, auf Stärke hingegen keine ausgesprochenen 



1) Gregor Klose. Beitr. zur Kenntiiiss der tubulöscu Darmdrüseii. Breslau 
1S80. Vj^. Heidenhain, 1. c. 

2) Badge, Yerh. d. k. k. Leopold.-Carol. Acad. d. Naturforscher. XIX. Bd. 
S'298. 1860, citirt nach Heidenhain, 1. c. 

3) A. Moreau, Ball. d. FAcad. d. m^d. XXXV. 1$70. 
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Wirkungen hervorbringt.') Andere Beobachter, welche mit Extrocten 1 
der Darmschleimbaut experimentirten, sprechen dem Darmsafte eine| 
diastatische Wirksamkeit zti, und zu eiueui gleichen Resultate ge- 
langte Busch bei seinen Beobachtungen an einer DUnndarmfistel.*) J 
Ein vielseitiges Verdauungsvermögen, das sieb auf sämmtlicbe Nah- | 
rnngsstoffe erstrecken sollte, wurde von Schiff dem Darmsaite zu-, 
geschrieben, allein diese Angaben stehen mit den Erfahrungen aller 4 
Übrigen Beobachter, welche diesen Secreten nur eine untergeordnete J 
Bolle bei den Verdauungsprocessen zuerkennen, im Widerspruch. 

Damit ist indessen nicht ausgeschlossen, dass auch noch im 
unteren Äbgcbnitte des Dünndarms ein gewisser Theil von Nabrungs- 
stoffeii zur VerflUsaigung gelangt. Dies geschieht zum Theil durch 
die Wirkung solcher Verdauungsfermente, welche mit dem Darm- 
inhalte vom Duodenum aus in die tiefer gelegenen Darmabscbnitta i 
weiter befördert werden, zum Theil treten die schon erwähnten^J 
ßluluissartigen Fermentwirkungen hinzu, deren Träger von aussen ' 
in den Darm gelangen. Diese Processe liefern in den verschiedenen 
Darmabschnitten in der Kegel auch verschiedene Zergetzungsproducts, 
so dass man annehmen darf, dass dabei auch verschiedene geformte , 
Fermente thätig sind. Im Dickdarm treten die eigentlichen Vei 
dauungsvorgänge mehr und mehr in den Hintergrund und nur c 
Wirkungen der Fäulnissfermente dauern noch fort, dabei erhält der ' 
Darminhalt unter fortgesetzter Resorption der flüssigen Bestandtheile 
immer mehr die Beschaffenheit der Fäcalstoffe, je weiter derselbe 
nach abwärts rUckt. 

Die DarmgaBe, welche, abgesehen von einem gewissen Antheil von 
atmoBpliärischer Luft, durch Gülirungs- und FAuliiissprocesae im Dame 
entstehen, zeigen in Bezug auf Menge und Zusummenaetziing unter ver- 
schiedenen Umständen ziemücli grosse Verschiedenheiten. Nicht ohne Be- 
deutung ist die Thataache, dass in dieser Richtung auch die BeschatTen- 
heit der Nahrung einen grossen Ein flusa ausUbt; ao fand Rüge bei ver- 
schiedener Nahrung folgende Zusammensetzung der DickdHrmgase: 
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1) Laube, Med. Centralfal. 1S68. 3.289. 

2) Bnsch.Virch. Arch. XIV.S, UO. 

ai Rüge, Sitiunpsher. d. Wiener Acad. d.Wissensch. XLIV.Bd. 
jppe-Seylor, PbyB.Cheraie.il. S. 330. 
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Die Fäces enthalten regelmässig Mucin und zerfallene Epithel- 
zellen, ferner Residuen uud Zereetzungsproducte der Verdanungesäfte, 
D&DientUcli der Galle, unlösliche Sake und Galeiumseifen , fluchtige 
Säuren, wie Essigsäure, Buttersäure, Capronsaure, auch Isobutter- 
sänre, und von aromatischeu Substanzen Indol, Phenol und Skatol. 
Die Rflcketände der Nahrang, welche sich in den Fäcalmassen 
finden, aind sehr wecbs.elQd je nach der Menge und Beschaffeaheit 
der EugefUbrten Nahrungsmittel. Während bei vorwiegend anioia- 
üscher Kost ausser geringen Mengen von Fett in der Regel nur die 
unverdaulichen Bestandtheile wie Homsubstanzen etc. mit dem Eothe 
entleert werden, pflegt bei Zufuhr grösserer Mengen von vegetabi- 
lischen Nabrnngaraitteln die Aasnutzung eine weit weniger voll- 
«täudige zu sein. 

Eine nothwendige Vorbedingung fUr den regelrechten Ablauf 
der DarmverdauuDg bilden die peristaltiscben Bewegungen 
der Gedärme, indem dieselben die innige Mischung und Weiter- 
beförderung des Darminhalts bewerkstelligen und an der Aufsangung 
der gelösten Stoffe wesentlichen Antheil haben. Die peristaltischen 
Bewegungen geben am Dünndärme energischer und lebhafter von 
statten als am Dickdarm, dieselben finden nur periodenweise statt 
und in der Regel pflegen sie einige Standen nach der Nahrungs- 
an&tabme zu beginnen. 

Die Bewegungen der Gedärme werden schon unter physiolo- 
gischen Verhältnissen durch verBchiedene Momente beeinflusst, von 
welchen die Temperatur, vor Allem aber die mechanische 
und chemisch eBeschaffenheitderAlimente hervoi-zuhehen 
Bind. Den Einfluss der Ingesta auf die Peristaltik gibt schon die all- 
tfgliche Erfahrung kund, und wir sind dadurch in der Lage, auf diä- 

hem Wege gerade in dieser Hinsicht sehr erfolgreich einzugreifen. 

Unter normalen Verhältnissen werden die peristaltischen Bewe- 
gungen wohl ohne Zweifel auf reflectorischem Wege ausgelöst, indem 
die darch die Darmcontenta erfolgende Erregung sensibler Schleim- 
hautnerven auf motorische Apparate übertragen wird, und zwar 
scheinen es die in der Dannwand selbst gelegenen Auerbach' sehen 
Ganglienplexus zu sein, durch welche diese Uebertragung vermittelt 
wird. Das Fortschreiten der Bewegung von einer erregten Stelle 
des Damirohrs auf weitere Strecken hin ist vielleicht durch die 
Annahme nervöser Anastomosen der Ganglienzellen unter einander 
zn erklären, indem auf diesem Wege die Erregung von Ganglien- 
aelle zu Ganglienzelle weiter befördert wird.') 

II Fanke's Irtihrb. d-Phyuiol. von Grünhagen. Bd. U. 1. S. 725. 
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Die ThStigkeit der niotoriBchen Apparate in der Darmwand ist 
jedoch nicht nur von der Erregnng eensibler Schleimhautnerven ab- 
hängig, sondern es exisliren auch noch andere Einflüsse, welche den 
motorischen Krfolg der sensiblen Reizung mitbestimmen oder aneli 
eine directe Erregnng der motorischen Apparate hervorrufen ktinnen. 
Es ist auf experimentellem Wege dargethan, dass die Menge nnd 
Beschaffenheit des in den Darmgefässen circnlirenden 
BJntes anf die peristal tisch ea Bewegungen von grossem Einflasae 
ist, Sauerstoffmangel und SohtensSureanhäufung im Blute regt die 
Contractionen der Gedärme an, SanerBtoffbeladung hebt dieselben 
anf. Ausserdem wirken anch noch NerveneinflUsae anf die 
Peristaltik ein, welche theils in der Bahn der N. N. vagi, theils durch 
sympathische Fasern von entfernter gelegenen Centralorganen d^ 
in der Dannwand befindlichen Ganglienplexus zugeleitet werden. 
Ans den bis jetzt ermittelten Tbatsacben ist zu entnehmen, dass 
dnrch die eben genannten Nervenbahnen theils motorische Im- 
pnlse, tbeils hemmende Wirkungen übermittelt werden, welche 
in die Thätigkeit der Darmganglien eingreifen, so dasa man die Be- 
wegungen des Darms mit denjenigen des Herzens vergleichen kann, 
indem die Thätigkeit der excitomotoriscben Herzganglien gleichfalls 
dnrch beschleunigende nnd hemmende Nerven regulirt wird. 

Reizung der peripheren Vaguaenden am HaUe mft Bewegungen ' 
des HUnn- und Dickdarms hervor, wie znerst von Budge beobachtet 
und von verschiedenen anderen Autoren bestätigt worden ist. Durch di- 
recte Reizung der Medulla oblougata, des kleinen Geliirns, sowie vom 
Klickenniarke aus können nach den Beobachtungen von Budge n. A. 
ebenfalls Bewegungen der Gedärme angeregt werden. Ucber die Frage, 
ob anch Reizung des N. splanchnieus motoriaclie Einwirkungen anf die 
Gedärme hervorbringe, sind die Meinungen der Beobachter getheilt. 

Diese motorischen Einwirkungen auf die Muskeln des Darms kom- 
men indessen höchst wahrscheinlich stets nur unter Vermittlung der Darm- 
ganglien zu Stande, indem zunächst diese in einen Erregungszustand ver- 
setzt werden, wodurch sodann seciindHr die Bewegungen ausgelöst werden. 
Auf diese Weise wird es verstHndÜch , warum die Erfolge der Reizung 
gewissen Schwankungen unterliegen. Die betreffenden Nerven sind dem- 
nach nicht als motorische im eigentlichen Sinne, sondern als anregende 
in der Uedeutung der Beschlennignngsnerven des Herzens zu betrachten. 

Wie die eicitomotorischcn Ganglien des Herzens mit bescfalenni- 
genden und hemmenden Nervenfasern in Verbindung stehen, ebenso ist 
für den Darm erwiesen, daes anf die Bewegungen desselben vom Ner- 
vensystem ans lienimende Einwirknngen ausgeübt werden können. Pflu- 
ge r hat gezeigt, dass Reizung des unteren RUckenmarksabschnittes und 
derK.K. splanehnici die peristal tischen Bewegungen der Gedärme sofort 
znm Stillstand zu bringen vermag. Dagegen wurde von diesem Forscher 
geleugnet, dass Reizung des Splanchnieus unter Umständen auch eine 
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ire^nde Wirkung auf die Bewegungen des Dsrma zur Folge habe, wie 
Longet, Ludwig und Kupffer, 0. Naaae, S. Mayer und v, Baach 
beobachtet haben, Die motorische Wirlfung der Splanchnicnsreizung ist 
allerdings nur bei todten Thieren deutlich, waa sich nach 0. Nasse 
daraus erlclilrt, dasa im Splaitclmicus sowohl Hemmungs- als aucb Ue- 
wegungsfaaem enthalten sind, und daas während des Lebens die Heni- 
ninngsfasern das Uebergewicht haben.') 

Die hemmende Wirkung der Splanchnicusreizung aaf die Darnibe- 
wegUDgen ist nach der Auaicht von 8. Mayer und v. Baach nicht auf 
die Existenz hemmender Fasern zurückzuführen, wie Pflllger that, die- 
selbe soll vielmehr eine Folge der gefäsa verengernden Functionen der ge- 
nannten Nerven sein. 

Eine der wichtigsten Functionen des Darnikanals besteht ohne 
Zweifel in der Resorption der durch die Verdaunngasäfte ent- 
sprechend vorbereiteten Nahrungsstoffe in die Blut- und Chylua- 
gefässe, wozu die Darmscbleimhant vermöge ihrer anatomischen 
Einrichtungen besonders geeignet erscheint. Leider ist es bis jetzt 
nicht luögltcb, die physikalischen und chemischen Kräfte, welche bei 
den Resorptions Vorgängen tfaätig sind, genaner nambaft zu machen. 
Der Versuch, die Aufnahme der Nahrungsstoffe in die Säftemasse 
einfach nach den Erscheinungen der Diffusion und Osmose zu er- 
klären, muss bei näherer Betrachtung der thatsäcbüchen Vorgänge 
im Dannkanale als unmöglich bezeicLnet werden. Es wird durch- 
ans nicht in Abrede gestellt, dass im Darm Diffusionsvorgänge statt- 
finden, dieselben können aber nicht die wesentlichen Kräfte fUr die 
Anfgaugong sein. Weniger mit den tbatsäch liehen Verhältnissen im 
Widerspruch erscheint die Filtrationstheorie, welche annimmt, dass 
die Stoffe vermöge des im Darmrobre bestehenden positiven Drnckea 
dnrct die Poren der Schleimhaut hindurchgepresst werden. 

Die Wirkung des positiven Druckes, welchen die Contractionen der 
Muäcularis auf den Darminhalt auaUben, soll untersttltzt werden durch 
eine eigenthttmliche Mechanik der Darmzotten. Nach der Angabe von 
Ilrflcke nSmIieh contrahiren sich die in den Zotten vorhandenen Maskel- 
faseru periodisch und pressen den Inhalt der Chyluskanäle in die tiefer 
gelegenen Chyluagefflsae. Wenn hierauf die Muskeln wiederum erschlaffen, 
dann werden die Zotten durch den Blutdruck in den Capillaren raach 
insgedebnt, so dass im Innern derselben ein negativer Druck entsteht 
und folglich eine Sangwirkung stattfindet. 



1) PflQger, Uober d. HemmungBncrvcn System f. d. pcriNt. Bewegungen der 
Gedänno. Berlin 18S7. — Ludwig u. Kupffer, Sitzungeber. d. Wiener Acad. 
ßd-XXV. S.58U. — S. Mayer u. v.Bascb, Sitzungsber. d. Wiener Acad. 2.Abth. 
Bd-LXII. 1970. — 0. Nasse, Beitr. z. Phya. d. Darmbewegungen. Leipzigl%6. 
DieCitate theDweiüc nacb S.Mayer, Hennann'g Fhysiol. Bd.V. J.Th. l.Liof. Tgl. 
nke's Lchrb. d. Physiol. von Grünhagan. 
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Aber auch gegen die Filtrationstheorie wurden insbesondere 
von Hoppe- Seyler gewichtige Einwände geltend gemacht. Dieser 
Autor ist wohl mit Recht der Meinung, daas eine ZurttckfUhrnng 
der Resoqjtionsvorgänge auf rein mechanische Bedingungen Ube^ 
haupt nicht statthaft sei, daes vielmehr die Aufsaugung der 
Nahrnngsatoffe als eine Function des lebenden Proto- 
plasma in den Epithelien der Darmschleimbaut betrach- 
tet werden müsse. Alle Stoffe, die löslichen ebenso wie die unlöa- 
licben, mllssea zunächst die Epithellage der Darmschleimhaut paa- 
siren, bevor sie in die Blut- und Chylnsgefässe übertreten können. 
Die Art und Weise aber, wie der erstgenannte Weg zurückgelegt 
wird, entspricht nicht einfachen physikalischen Vorgängen, sonden 
setzt ein actives Eingreifen der Epithelien voraus. Erst von den 
Lymphräumen aus können gelöste Stoffe auf dem Wege der Diffusioo 
in die BlutgetUsse gelangen, wobei die rasche Bewegung des Blutes 
die Aufsaugung unterstützen wird.') 

Die verschiedenen Functionen des Darmes sind häufigen und 
zum Tbeil für die Ernährung bedeutungsvolleu Störungen unter- 
worfen. Aber während bei der Mehrzahl der MagenerkrankungdD 
Anomalien der MagensaAabsonderung eine hervorragende Rolle spie- 
len, darf man wahrscheinlich auch unter pathologischen Verhält- 
nissen dem Darmsaft keine sehr grosse Bedeutung zusprechen. Es 
ist weliigstena nichts bekannt, dass die Secretion der Darmschleim- 
baut unter Umständen sehr vermindert ist, und wenn dies wirk- 
lich öfters vorkommt, so durfte daraus kaum etwas Anderes e^ 
wachsen können, als eine vorzeitige Eindickung und erschwerte Vor- 
wärtsbewegung des Darminhaltes. Dagegeu sind abnorme GährungS' 
und ZeraetzungsvorgäDge im Darm mit reichlicher Gasentwicklung 
schwerlich auf Mangel an Darmsal't zu beziehen, da letzterer anch 
bei genügender Absonderung die Wirkung der Fäulnissfermente 
nicht hemmt. 

Die Frage, ob unter Umständen auch eine übermässige Ab- 
sonderung der Darmschleimbaut vorkommt, und inwieweit eia 
derartiger Vorgang daran betbeiligt ist, wenn grosse FIUssigkeitB- 
iiiengen in das Darmrobr ergossen werden, ist noch nicht definitiT 
und namentlich noch nicht für alle Fälle entachieden. Ohne Zweifel 
können bei entzündlichen Affectionen der Darmwandnngen, insbesoa- 
dere hei Abstossung des Epithels und bei GeschwUrsprocesseu, Trans- 
sudationen aus den Blutgefässen der Darmschleimbaut in das Darm> i 

11 Hopjie-Sejlor, Phyaiol, Chein. 2. Th. S- 31Sff. 
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lanien stattfinden, andererseita scheinen gerade die maHseDhafleBten 
FlüssigkeitHergösBe, wie sie namentlich boi der Cliolera vorkommen, 
nicht anf Transsudation , sondern auf einer übermässigen Secretion 
der Darmscbleimhaut zu beruhen iCohnheim). Ein derartiger Vor- 
gang kann Bicb allerdings für den Organismus sehr folgenschwer 
gestalten, allein daran hat die veränderte Beschaffenheit des Darm- 
taftes and eine allenfalls dadurch bedingte Störung der Darmrer- 
danong keinen wesentlichen Antheil. 

Die Tragweite der Functionsstörungen , welche durch die Er- 
Icranknngen des Darmes bedingt werden, ist in der Regel weit mehr 
in Anomalien der peristaltischen Bewegungen als in 
krankhaften Veränderungen der Darmsaftbildung zu suchen, was in 
Anbetracht der hervorragenden Bedeutung, welche den Darmbewe- 
goDgen bei der Verdauung und Resorption zukommt, wobl begreif- 
lich ifit. Nicht jede Abweichung der Peristaltik von der Norm 
wird eine greifbare Schädiguug der Ernährung im Gefolge haben, 
nnter Umständen aber kann die Verdauung und Ausnutzung der 
Nahrungsmittel auf diesem Wege erheblich beeinträchtigt werden. 

Sehr häutig und unter mannigfachen Bedingungen kommt eine 
Verstärkung und Beschlennigung der peristaltischen 
Bewegungen zu Stande, und zwar stets mit dem Erfolge, das» 
der Darminbalt rascher als in der Norm weiter befördert wird. 

Da unter normalen Verliültiiisseu der Inhalt des Dickdarms nur lang- 
sam weiter befördert und dabei durch Resorption der flüssigen Bestaud- 
tLeite euccesaive eingedickt wird, so muss eine bescblennigte Vorwärts- 
bewegung desselben in Folge verstärkt er Dickdarmbewegnngen zur 
Hntleerung flüssiger Massen, zur Diarrhoe führen. Die 6ll83igen Ent- 
leerungen werden eine um so geringere Menge resorhirbarer Nahrunga- 
stoffe dem Körper entziehen, je kürzer der Darmabaclinitt ist, welcher 
ia der Verstärkung der Contractionen Tbeil nimmt. Eine gesteigerte 
Energie der Dünndarmbewegiingen bedingt zwar nicht immer Diarrhoe, 
»her die Resorption der Nahrungsstoffe wird wesentlich beeintracbtigt, 
wenn der Chymus zu rasch in den Dickdarm getrieben wird. 

Besonders reichliche, wäasrige Entleerungen werden dann auftreten, 
wenn die Resorption nicht nur in Folge der gesteigerten Peristaltik, 
wildern auch in Folge von Verändernngeo des Uarmepithels oder der 
BIntgeOlBsc, z. I!. in Folge amyloider Degeneration beeinträchtigt ist, 
und wenn thatsächlich eine Tranaaudation aus den Blutgel^asen der Darm- 
Mhleimbaut in das Darmrolir atattfindet. Derartige Durchfälle werden 
natürlich den Ernährungszustand des betreffenden Körpers in kurzer Zeit 
erheblicher schädigen, als es hei einfacher Beschleunigung der Darm- 
bewegungen der Fall ist. 
1^^ Die Verstärkung der Darmbewegungen beruht in vielen Fällen 
^Keiner abnormen Erregung der sensiblen Nerven der Darm- 
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Schleimhaut, welche durch chemisch oder meehanigch reizeude Nah- 
rungsmittel, durch in Zersetzung befindliehen DarmiDhalt, durch harte 
Kothmassen und viele andere Einwirkungen hervorgerufen werden 
kann. Unter anderen Umstäaden scheint es sich am eine gest 
gerte Erregbarkeit der geuaniiten Nervenendigungen zu han- 
deln , so dasa auch noi-male Reize ungewöhnlich lebhalte pcristalti- 
sehe Bewegungen auslösen. Auf diese Weise erklärt sich nameDtlich 
das Auftreten von Diarrhoen bei Katarrhen und anderen enlzUndlichen 
Processen der Darmschteimhaut, sowie bei GeschwUrsbildungen der- 
selben. In gleichem Sinne können auch Circulationsstörungen wirken, 
wobei noch hinzukommt, dass Stauungen im Bereiche der Darmgo- 
fösse, Oedem der Darmwandung u. s. w. die Resorption selbst bd 
normaler Darmbewegung beeinträchtigen niUssen. 

Auch bei maothen Infecticmakrank heilen beobacbtet man bSnlif 
diarrhoiscbe Entleemngea, ohne dass die Darm seh leim haut regelmiUsig«^ 
zur Erklärung hinreichende Veründerungen darbietet. Es ist demnaeb 
fraglich, ob es sich in derartigen Fällen ebenfalls um eine abnorme Er- 
regbarkeit der sensiblen Nerven der Darmscblcimliant handelt , oder ob 
vielleic.bt auf anderen Wegen NerveneinHUsse zur Geltung kommen. 

Eb laast sich gegenwärtig auch noch nicht angeben, durch welche 
Nervenbahnen der Einflnss von Gemltthsbewegungen auf die Peiiataltik 
vermittelt wird; ebensowenig vermilgen wir zu erklfiren, auf velcbs 
Weise Erkältungen nnd Dnrchnässungcu Durchfall hervorzurufen ver 
mögen. 

Während eine Beschleunigung der Darmbewegungen eine raschen 
Weiterbeförderung des Darminhaltes zur Folge hat, wenn die Co» 
tractionen des Darmes peristaltische sind, muss der Erfolg ein an- 
derer werden, sobald ea sieb um tonische Contraction der Danft- 
musenlaria mit andauernder Verengerung des Darmrohres bandelt 
Derartige abnorme ZusammenziebuDgen der Darmmnskeln, wie sie 
in exfiuisitester Weise bei chronischer Bleivergiftung vorkommen, 
müssen nothwcndig eine mangelhafte Fortbewegung des Darminbaltei 
und in Folge davon Stuhl Verstopfung bedingen. 

Eine verminderte Energie der perist altiscben Be- 
wegungen kann in erster Reibe auf einer Schwäche oder auf einen 
paretischen Zustande der Darmniuscularis beruhen. So ist die lÄh- 
mUDg de^ Darms, wie sie namentlich bei Entzündungen des perito- 
nealen DarmUborzuges einzutreten pflegt, ohne Zweifel als eine ent- 
zündliche Parese der Darmmuskeln zu betrachten. Aber auch ander- 
weitige Ernährungsstörungen können sieb in dieser Weise geltend 
machen. In zahlreichen anderen Fällen ist der Grund fljr die 
Schwäche der Darmbewegungen in abnormen EiuHUssen des Nerven- 
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systema zu enchen, ohoe dasa wir id der Regel im Stande sind, die 
dabei stattfiudeQdeu Vorgänge genauer zu definiren. Nar das Eine 
kt leicht eiuzuaeben, dass eine verminderte Erregbarkeit der sen- 
siblen Nerven der Darmscbleimliaat Trägiieit der Peristaltik im Ge- 
folge haben muss, wie es z. B. der Fall zu seiu pflegt, wenn 
sehr starke Reize längere Zeit hindarch auf den Darm eingewirkt 
haben. 

Ebenso wie eine krampfhafte Zusammenzieh uug der Darmmus- 
cnlatur, so bedingt auch die Schwäche der peristaltischen Bewegun- 
gen eine langsame nud ungenügende Weiterbeförderung des Darm- 
inhaltes, jedoch mit dem wesentlichen Unterschiode, dass ein schlaflfer 
oder paretiacher Darm durch den stagnirenden Inhalt ausgedehnt 
wird und sein Resorptiousvermögen jedenfalls theilweise einbtlsst. 
So kJJonen paretische Darmabschuitte durch Stauung des Inhaltes 
und namentlich durch die Ansammlung von Gasen ganz enorm aus- 
gedehnt werden, da auch letztere weder weiter befördert noch reaor- 
birt werden. 

Die Schwäche der Darmbewegungen kann entweder den Dann in 
seiner ganzen Ausdehnung oder nur einzelne Abschnitte desselben be- 
Iruffen. Daraus erklärt es sich, dass gleichzeitig starker Meteorismus 
aod reichliche Durchfälle bei einem und demselben Individuum bestehen 
küaaea, wenn nämlich die Peristaltik in den untersten D armabschnitte u 
verstArkt, in den höher gelegenen aber abgeschwächt ist. 

Viel bäuüger als die ausgesprochen paretischen Zustände der 
Darmmosctilans kommen geringere Grade von Schwäche der Darm- 
bew^nsgen vor, welche, wenn sie den DUnndarm betreffen, zu einer 
protrahirten Verdauung mit allerlei subjectiveu Belästigungen und 
wohl auch zu unvollständiger Ausnutzung der Nahrung Veranlassung 
werden können ; Schwäche der Dickdarmbewegungen ftlhrt zu Träg- 
heil oder zu Verhaltung der Stuhlentleerungen. 
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Da die einzelnen Nahrungsmittel des Menschen sebr verschio- 
dene Mengen verdaulicher und unverdaulicher Stoffe enthalten und 
überdies der Einwirkung der Verdanungssäfte sehr ungleichartige 
Widerstände entgegen setzen, so muss schon aus diesen Grllnden 
die Menge der Nahrungsresiduen, welche mit den Darmentleernngen 
aosgeschieden werden, bei verschiedener Ernährungsweise eine sebr 
wechselnde sein. Daza kommt noch, dass die mechanische und che- 
mische Beachaffenheit der Ingesta einen grossen Einfluss auf die 
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ResorptioD, insbesondere auf die peristal tischen Bewegungen des 
Darms auszuüben vermag, und je rascher die letzteren die Ingeet» 
in die untersten Darmabschnitte befördern, um so nnvoIUtäiidiger 
wird die Auflösung und Resorption derselben ausfallen. 

Da sich im Voraus nicht bestimmen läsat, wie viel von den 
NahrungsatofFen, welche in einem Nahrungsmittel enthalten sind, im 
VerdanuDgskanale zur Aufsaugung gelangt, so kann der wirklicho 
Nutzeffect der Nahrungsmittel nicht nach der in ihnen enthaltenen 
Stickstoff- und Kohlenstoffmenge, selbst nicht nach ihrem Gehalte 
an EiweisB, Fett und Kohlehydraten, Bondem nur an der Hand von 
Autnulsimßsfersiichfn bemessen werden. Dabei ist es selbstverständ- 
lich, dasB fUr die AnsnutzungsfUhigkelt des Darms eine obere Grenze 
existirt, bei deren Ueberschreitong die Verwerthung der Nahrungs- 
Stoffe mehr und mehr abnimmt. Diese obere Grenze für die ver- 
schiedenen Nahrungsmittel kennen zu lernen, erscheint um so wich- 
tiger, als eine Ueberbürdung des Verdauungskanals mit Stoßen, welche 
nicht mehr regelrecht verarbeitet werden können, in hohem Grade 
nachtheilig wirken muss. 

Ueber die Resorption der Xahrungsstoffe im Verdauungskanale 
des Fleischfressers haben Bischoff und Voit bei ihren Ernähronge- 
versuchen zahlreiche Erfahrungen geBammelt, ') Bei weitem schwie- 
riger ist es, über die Ausnutzung der verschiedenen Nahrungsmittel 
beim Menschen sichere und brauchbare Anhaltspunkte zu gewinnen. 
Selbstverständlich kann bei Zufuhr so complicirter Nahrungsgemiscbe, 
wie sie der Mensch für gewöhnlieh zu seiner Ernährung verlangt, 
Aber die Verwerthnng der einzelnen Gomponenten dieser OemiBotw 

1) Von den am Fldschfresser angestellten Beobachtungen ist ttervorzulieben, 
dua Fleisch und Fett, aber auch Zucker und Stärkemehl im Dannkanalc des 
Hundes »ehr gut verwerthet worden, wenn auch groase Mengen dieser Subataniea 
einverleibt werden , während bei Fütterung nüt Schwarzbrod reichliche Eotb' 
nassen entleert werden. E. Bischnff fand bei seiner Untersuchung über die 
Ernährung einee Hundes mit Schwarzbrod nach Darreichang vnn SOd Grm. Brod 
14 "/a der eingeführten Trockensubstanz und Wja des darin enthaltenen Stick- 
stoffs im Kothe wieder. Dieses Yerhältniss wurde durch Zusatz von etwas FleLsck 
und Ton Fiel seh extract zum Brode nicht geändert. 

Der Koth, welchen der Hund nach Fütterung mit Schwarzbrod entleerte, war 
in lohhafter Gährung bcgriflen und reagirte intensiv sauer, hauptsächlich von der 
Gegenwart von Bulters&ure herrührend. Ohne Zweifel ist die saure Reaction 
des Brodchymus eine der Ursachen, welche eine lebhaftere PeristAltlk, ein« 
raschere Vorwärtsbewegung des Darminhaltea und damit eine schlechte Aus- 
nutzung des Schwarzbrodea bedingen. <S. E. Biscboff , Vers.überd. Em&hnuig 
mit Brod. Zoitechr. f Biol. Bd. V.( 
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nichU ausgesagt werden, wenn man anch sämmtlic^he Einnahmen 
und Ausgaben controlirt. Eb ist daher DOthwendig, zunächst jedes 
der verschiedenen Nahrungsmittel gesondert zu prüfen, was aber 
wiederum mit mancherlei Uebelständen verbunden ist. 

Erstlich ist es nämlich unmDglicb, den Menschen für längere 
Zeit durch die Zufuhr einzelner Nahrungsmittel auf seinem Körper- 
bestande zu erbalten, da in denselben die nöthigen Nabrungsstoffe 
nicht in zweckentsprechenden MeDgenverhältnissen vorhandeu sind 
(vgl. S. 15>. Öüdann fällt es dem Mengchen ausserordentlieb schwer, 
auf eine gewisse Abwechslung der Speisen Verzicht leisten zn müssen, 
und wenn derselbe auch nur einige Tage hindurch anf die Zufuhr 
emes und desselben Nahrungsmittels angewiesen ist, so erzengt diese 
Eiatönigkeit Widerwillen und Ekel und auch sichtbare StSrangeu 
der Verdannngsorgane. 

Aber auch dann, wenn man Über die Ausnutzung der verschie- 
denen Kabrunggmittel im Verdaunngskanale des Menschen eine ge- 
wisse Somme von Erfahrungen gesammelt hat, ist weiterbin zu be- 
rHcksicbtigen , dass sich die zusammengesetzteD Nafarnngsgemische 
wesentlich anders verhalten können als die einzelnen Componenten, 
and dass die Form und Zubereitung der Speisen von grossem Ein- 
flösse ist. Endlich ist nicht zu vergessen, dass Individualität und 
Angewöhnung, sowie die äusseren Umstände, unter welchen sich 
der Einzelne jeweilig betindet, ohne Zweifel bei der Verdauung und 
Ausnutzung der Nahrung eine grosse Rolle spielen. 

Bei der Ausnutzung der Ingesta treten vor Allem gewisse Unter- 
schiede zwischen animalischen und vegetabilischen Nah- 
mogsmitteln zu Tage, indem die Pflanzenkost im Verdaunngskanale 
der Menschen weit unvollständiger verwerthet wird als die anima- 
lischen Nahrungsmittel ; nur die Samen einiger Getreidearten machen 
liei zweckmässiger Verarbeitung und Zubereitung von der Regel eine 
AuBnabme. Das Verbalten der Pflanzenkost im menschlichen Ver- 
dauuDgskanale ist sehr wohl begreiflich, wenn man bedenkt, dass auch 
iler Pflanzenfresser einen ansehnlichen Bruchtheil des Vermehrten mit 
dem Kothe ungenutzt entleert, obgleich der Verdanungsapparat des- 
selben zur Verdauung der Pflanzennahrung viel geeigneter erscheint 
als derjenige des Menschen. 

Bei einem Vergleiche der Ausnutzung vegelabili scher nud anima- 
ÜBclitr Nahrung erhielt Fr. Hofmann folgende Werthe, welche die 
UcDge der verdauten und unverdauten Nahrungsbestandtbeile in Pro- 
ftnlen ausOrttcIteo: 
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Der beträchtliche Verlust an Nahrungsstoffen, welcher bei Dar- 
reichung gewisser Vegetabilien in Folge reichlicher Darmentleerungen 
entsteht, beruht nur zum geringen Theil auf einer mangelhaftea Ver- 
werthung des Stärkemehls. Denn es werden vom menschlichen Ver- 
dauungsapparate sehr grosse Mengen von Stärkemehl vollständig 
resorbirt, wenn dasselbe in solchen vegetabilischen Kahmngsmittela 
enthalten ist, welche sieh gegenüber der Einwirkung der Verdauung»- 
safle günstig verhalten. So werden z. B. bei der Aufnahme von 
Weissbrod , Reis , Maccaroni u. s. w. die Kohlehydrate bis anf 0,8 
bis 1,6 "> verwerthet, hingegen werden bei Darreichung von Schwär»^ 
brod, Kailoffeln u. s. w. 8 — IS^/o des aufgenommenen Stärkemebll 
mit dem Kothe wiederum entleert. Es wurde schon darauf bing»^ 
wiesen, dass bei der Aufnahme derartiger, für die Verdauung siK 
günstiger Vegetabilien im Darmkanale des Fleischfressers saure Gllh-' 
rnng stattfindet, wodurch der Darm zu lebhafteren Bewegungen unft. 
zur raschen Entleerung seines Inhaltes angeregt wird; Gleiches findet 
auch im Darmkanale des Menschen statt. 

Bei zahlreichen vegetabilischen Nahrungsmitteln beruht ohne 
Zweifel die schlechte Ausnutzung darauf, dass die Nahrungsstoffe 'm 
CellulosehUllen eingeschlossen sind, welche von den Verdaunngssäft« 
des Menschen nur unvollständig und langsam, oder im Zustande def 
Verholzung gar nicht gelöst werden. Da aber der Darminhalt d« 
Menschen ziemlich rasch nach abwärts bewegt wird, so mangelt die 
Zeit zu einer vollständigeren Auslangung derartiger NahrungsmitteL 
Dazn kommt noch, dass die verholzte Cellulose, wie sie z. B. in der 
Kleie des Schwarzbrodes enthalten ist, durch mechanische Reizung 
der Damischleimhaut stärkere peristaltisehe Bewegungen auslöst. 
Vorr Fr. Ilofmann wurde beobachtet, dass durch Zusatz von Cellu- 
lose zu Fleischkost auch die Verwerthung der Bestandtheüe des Flei- 
sches im Darmkanale des Menschen eine ungUnstigere wird.-) 



1) l'x- Hof mann, Die BedoutunK der FleisctiDahrung u. s. w. S. 13. 
2] Auf die raBchore oder langBamcro Vorwärtsbewegung dei Danninhaltea 
kaoii nun aua deta Wassergcballc des KotUea boiläutige Schiasse zlebcu. 
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Auf die reicLIicbe Entleerung unverdauter NahriingsbeBtandtbeile 
bei Pflanzenkost ist auch der Umstand von Eintluss, dass tu der Regel 
das Volumen der vegetabiliscbeii Nahrung grösser ist als das der ani- 
malischen. Es mttssen nämlich von den meisten vegetabilischen Nah- 
rungsmittebi zur Erhaltnng des Körperbestandes weit grössere Mengen 
zugeführt werden, als dies bei animalischer resp. gemischter Kost 
der Fall ist, eine Thatsacbc, deren Erklärung aus den bereits früher 
gemachten Auseinandersetzungen zu entnehmen ist.') 

l'eber die AusnutzuD^ der verscliie denen animälischeu und vegeta- 
liiliachen Nahrungsmittel im Verdaunngskana! dea uormalen Menschen 
wurden in der neueren Zeit zahlreiche Ermittlungen gepflogen, insbeson- 
tlere hat H. Rubner umraasende Versuchsreihen am Menschen auage- 
fllhrt.*) Die bei diesen Untersuchungen gewonnenen Resultate sind auch 
für die Krankenernährung von groaaer Wicbtigkeil, wesbalb ich dieselben 
in KUrze au dieser Stelle mittheile. 



-I. Aiisnuliuiiy ani'ma/isehrr Xahri/ni/smiflH. 

Das Fleiscfi wird von normalen menachlichen Verdauungsorganea 
auch dann noch sehr vollatfindig verwerthet, wenn dasselbe in sehr grossen 
Mengen aufgenommen wird. So hat J. Ranke an einem Tage 1S32 Orm. 
frisches Rindfleisch und au ciuera zweiton Tage 2üÜ9 Grm. Rehfleisch 
verzehrt, wobei am ersten Versuchatage 5.2 "/o und am zweiten 12,4 "/o 
des aufgenommenen Stickstofis mit dem Kothe wieder entleert wurden. 
Dabei stellte sich in Folge der Zufuhr so grosser Fleischmengen Wider- 
wille gegen daa Fleisch und selbst Brecbneigung ein, so dass die Ver- 
suche nur auf einen einzigen Tag ausgedehnt werden konnten.^) 

Rnbue r erhielt bei zwei Versuchsreihen, bei welchen immer 3 Tage 
hindurch grössere Mengen von gebratenem Rindfleisch aufgenommen wur- 
den, folgende Resultate: 
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In den Darmentleerungen konnten mit dem Mikroskop Im Zerfall 
rifl'ene Muskelfasern bei beiden Versuchsreihen nachgewiesen werden, 



1) Tgl. Pbysiot. des allg. Stoffvechsols u, der Ernährung van C. 
L, HCTmann's Handb. d. PhjTBiol. Bd. VI. I. Tbl. 1SS1. 

2| M. Rubner, Ueber die .\usniitziing einijjor Nabrungsmittd u. s 
rKol.Bd.XV.S. 115. 

3) J. Rauke, Arch. f. Anat. u. Physiol. 1S62. 
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eine Erscheianng, welclie bei Zufuhr geringerer Fleiachmengen und nor- 
maler DarmTerüftuung nicht beobachtet wird. 

Eine ebenso günstige Ausnutzung wie bei Fleischkost ergab sich bei 
Darreichung hartgekochter Eier. Es worden in zwei Tagen lS90Gnn. 
frischer ^ 495 Gnu. trockener Eisnbatanzen mit 41.5 Grm. Stickstuffr 
206,7 Gnu. Fett und 20.9 Grm. Asche verzehrt; dabei betrag der pro«. 
Verlust durch den Koth: 

an Trockensubstanz . , . 5.2 "/n 

„ Stickstoff 2.9 „ 

„ Fett 5.0 , 

„ Asche 18.4 , 

Die Milch bedingt nach den Versuchen von Ruh n er beim erwachse- 
nen Menschen eine reichlichere Kothentleerung als die bisher genannten 
animalischen Nahningsmittel, was aber znm grossen Thsil auf Rechnung 
der A seh ebestandth eile zn setzen ist, indem ein grosser Theil der Blilch- 
asche, insbesondere des in derselben reichlich enthaltenen Kalkes mit dem 
Kothe ausgeschieden wird. Dagegen ist die Ausuntzung der organischen 
Bestandtheile der Milch nur wenig nngtlnstiger als die des Fleisches und i 
der Eisubstanzen.') Ein dreitägiger und drei eintägige Versuche mit Dai^d 
reichung von Milch lieferten folgende Resultate; 
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Sehr gllnstig gestaltete sich die Ausnutzung sHmmtlicher Nahrung»» 1 
bestandtheile bei gleichzeitiger Darreichung von Milch und Käse. Ent] 
bei der Aufnahme einer sehr grossen Menge Käse (517 Grm.) wurde der ' 
Verlust von Nahrungsau bstanzon durch den Koth grösser. Nach der An- 
sicht von Rubner Itlsst sich dieses Factum wahrscheinlich dadurch er- 
klären, dass die Gerinnsel des MilchcaseVns, welche für gewöhnlich einen 
zusammenhängenden Klumpen bilden, durch die gleichzeitig in den Uagea . 
gelangenden KäaestUckchen feiner vertheitt werden. J 



I) J. Förster fand bei lllngere Zeit fortgcsolzter Beobachtung, dass sich 
beim kindlichen Organismus die Ausnutzung der Milch günstiger gestaltet aU 
beim Erwacheenen, indem nar 6.3'jo der aufgcnnmnicncn Trecken bestandtheUe 
mit dem Kotbe entleert wurden; 3ii— Aif/o des trockenen Milchkothes bestanden 
ans Fett und 34'','ü ans Asche. (Milth, der raorph. -phy». Ges. zu MOnchen. 
Nr. in.) 
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B. Ammulzuiig vegetabilinc/ief NahruiujsmiUel. 
Die verscfiiedenen Brodsorien werden nach <len Veranolien von 
. Mayer von den menscLlicheu VerdaunngsorgaDeu m sehr versohie- 
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Zu einem Übereinstimmenden Resultate gelangte Rub Der bei seinen 
Versuchen, welche gleichfalls den Beweis lieferten, daas Weisabrod 
Kbr gut verwertliet vird, während Schwarzbrod sich ungUnstig ver- 
fallt, wie die Tabelle zeigt: 
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Aeholiche ÄusnutzUDgsverhättniase wie bei Weissbrod fand Rubiit 
bei Emahnug mit sogenannten Spätzelu und mit Maccaroninndeln ; b 
den betreffenden Versnchen ergab sich als Verlust durch den Koth: 
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Zn denjenigen Vegetabilien, welche von den tnenschlicben Verdau- 
ungBorganen ziemlich gut verwerthet werden, geboren auch der Reis 
nnd der Mais. Bei zwei Versuchsreihen, welche Kühner mit Risotto 
und mit Polenta angestellt hat, betrug der procentische Verlust durch 
deu Kotli: 



I) G.M»jer,Ztschr,f.Bio),Bd, Vll, 1S71. 
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^^p Ueber die Ausnuizung der Legiimhiose» existiren einige VersDche 

^^ voD Woroschiloff, welche einige Anhaltspunkte Über die Verwerthung 

^H von ErbaeD an die Hand geben,') Sodann hat Strümpell eine Unter- 

^M snchnng aaagefUhrt, aaa welcher insbesondere liervorgeht, wie sehr die Art 

^M der Zubereitung auch auf die Ausnutzung der Leguminosen von Einlluss 

^B ist. Es wurden nSmlich bei einer Tiertügigen Reihe RucheD ans Legu- 

■ minosenmehl verzehrt, welche unter Zutliat von Milch, Butter nad Eiein 

zubereitet waren. Dabei wurden im Ganzen S75 Grm. Tiockensubstani 

mit 36.9 Grm. Stickstolf zugeführt, und der Verlust durch den Koth b»> 

lief sich auf S.2<i;o des aufgenommenen Stickstoffs. Bei eiuem zveitea 

Versuche wurden Linsen, die nnr in Wasser gequollen und dann gekocht 

waren, verwendet, wobei 40.2*/o des eingefUhrten Stickstoffs mit dem 

Kotlie nnverwerthet ausgeschieden wurden.^) 

Auch von Rubner wurden zwei Versuche über die VerwertLung 
der Erbsen im Darmkaiiale des Menscheu ausgeführt, nnd zwar wurda 
bei einem ersten Versuche eine mittlere Menge, bei einer zweiten Reiha 
aber eine UbermHsaige Portion dargereicht. Dabei betrug der procenti- 
sehe Verlust durch den Kotb 
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Parmeaankilae 
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a Stioksloir . , . 

n EahlehyJnit.'ii. . 

a Ascbe . . . , 



bei Vureueh I bfi Yeraucli U 



Eine sehr mangelhafte Ausnutzung ergaben Versuche mit k'itrtoffebt, 
gelben Rüben und H'irs'mg; wie aus folgender Tabelle ei-sictitlich ist 
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Zur Entsclieitiung der Frage, ob die mensclilicben Verdnuaagsorgane 
im Slnnde sind, Cellulose zu verdauen, hat H, Weiake ebenratts eioige 
AusnutznngsverHnche mit Sellerie, Kohl undMöhren angestellt. Da- 
bei verzebrte eine VerBuchspereon ionerbalb 3 Tagen -117 Grm. Trocken- 
substanz von den genannten Gemttaeartea und entleerte 129.3 Grm. trocke- 
nen Kothea; eine zweite Person nabm 3ä3.3 Grm. Trockensubstanz auf 
nnfl schied 75. T Grm. trockenen Kothes aus Von der in der Nahrung ent- 
haltenen nn verhol zlen Celluloae waren Ö2.7<'/u und 47,3"^ verdaut worden.') 

(7. Versuche über Fetlrfsorptlon. 
Um zu ermitteln, welche Mengen von Fell der menschliche Körper 
zu reaorbiren vermag, hat Hubner einige Versuche angestellt, bei wel- 
chen ausser Fleisch und Brod grössere Fettmengen in der Form von Speck 
und Butter verabreicht wurden. Die Resultate dieser Versuche sind aus 
lelgeDder Tabelle ersichtlich : 
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Bei diesen Versuchen wurde constatirt, dass die absolute Fettmenge, 
»eiche nnverwerthet mit dem Kothe abging, fast die gleiche blieb, wenn 
ItOOGnn. und wenn 20Ü Grm. Speck verzehrt wurden. Erat bei einer 
f Aufnahme von 351 Grm, Fett im Tage war der Punkt Überschritten, bei 
velchem die möglichst gUnstige Fettanfnahme im Darmkanale stattrand. 
Der Fettverlnst durch den Koth acheint demnach nicht proportional mit 
äfr Grösse der Zufuhr zu steigen, sondern ziemlich gleich zubleiben bis 
10 einem gewissen Maximum, nach dessen l'eberschreitung die Verwer- 
iliuBg des Fettes mehr und mehr sinkt. 

Ausserdem ergab sicli, dass bei Darreichung von Speck weniger B'ett 
nrKeaorption gelangte, als bei Aufnahme von Butter, was nach Rubner 
dunit zusammenhängt, dass im Speck das Fett in Fettzellen eingeschlossen ist. 
Endlich acheint aus den vorliegenden Versuchsre aultaten bervorzu- 
I*Wb, dass durch grössere Mengen von Fett auch die Ananutzung der 
"brisen Nahrungaatoffe beeinflusst wird, wenigalena war die Verwerthung 

llH. Weiake, DnteraucbLiugen über die Verdaulichkeit der Cell ulose u.s.w. 
a«clir.(.Biol.Bd.V1.1870. 
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der Kohlehydrate bei grösBeren Fettg;aben eine bedeuteDil schlecbteie lü^ 
bei Gegenwart von weniger Fett. 

Eb ist oboe Weiteres klar, dass verschiedenartige pathologische 
Zustände, insbesondere die Erkrankungen der Verdauuugsorgane, 
die Ausuatzung der Nahrungsstoffe und der Nahrungsmittel im Ver- 
dauungskauale von grossem Einflüsse sein können, Leider besitzet 
wir aber diese wichtige Frage zur Zeit erst äusserst spärliche poä-^ 
tive Anhaltspunkte, und das Wenige bezieht sich fast ausschlieselioli 
auf fieberhafte Processe, weshalb auch erst in dem Gapitel über F 
nUhrung fieberhafter Organismen darauf Bezug genommen werdei 
soll. Hoffentlich wird die Verwerthung der Nahrungsstoffe im Darm 
kanale bei den verschiedenartigen Krankheitsprocessen in Bälde doi 
Gegenstand zahlreicher Untersuchungen sein, wobei ohne Zweifel fBr*" 
die Krankeneruähruug höchst wichtige Gesichtspunkte zu Tage ge- 
fördert werden. Denn zu einer rationellen Ernährung kranker Indi- 
viduen gehört notbwendiger Weise, dass wir wissen, wie viel voft. 1 
den einverleibten Mahrungsstoffeu zur Resorption gelangt nnd wie-fl 
viel unverwerthet den Darm passirt. m 

Ferner sind Ausnatzungsversuche mit einzelnen Nahrungsmitteln 
unter verschiedenen Umständen dazu angethan, die grosse Lücke in 
unseren Kenntnissen Über die Verdaulichkeit der Nahrungsmittel, 
die vorläufig gar nicht zu beseitigen ist, einigermaassen anszuftHlen. 
Allerdings haben auch derartige Untersuchungen mit ähnlichea Schwie- 
rigkeiten zu kämpfen, welche schon frUher bei der Frage über die 
Verdaulichkeit der Nahrungsmittel (S. 110) hervorgehoben wurden, 
jedoch mit dem Unterschiede, dass die Ausnutzung, im Gegensatze 
zu der Verdaulichkeit der Nahrungsmittel, wenigstens im Einzelfalle 
nach einem esacten Maassstabe bemessen werden kann. 
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Lohrb. d.Militairhygiene. 1869. — Fick u. Wialicenus, Entatehumt dar Muskel- 
kraft. Viertdjahrsachr.d. naturforsch. Gea. in Zürich. 1%5. Bd.X. — Parkes, Eli- 
minat. of nitroyen by the kidoeys daring rest and enercise etc. Proceedingsofthe 
royal «idaty of London. T. XV. u, XVI. — J. Forster, Beiträge zur Ernähr nnga- 
fra^. Zdtachr, f. Biol. Bd. IX. 1S73. - F. W. Beneke, Die Grundlinien d.Patho- 
lane des Stoffwechsels, 1S74. — Roth ondLex, Handbuch d. Mllitairgesnndheita- 
pdece. Berlin 1*75. — C. Voit.Zeitschr- f. Biol. Bd. XII. IS76; ferner Untersuchung 
derKoat in einigen öffentl. Anstalten. München 187T. — F.W. Beneke, Schriften 
der Ges. lur BeHrdernngd. ges. Naturwissenscb, zu Marburg. XI. 1878. — Flögge, 
BrftrteflK Hypene,Leipzii[lS79. — Sowie, Ztschr.f. Biol. Bd. XV.1S79. Aasser- 
demTgl. die verschiedenen Hand- u. Lehrbücher der Physiologie, insb es. C. t. Yoit, 
1'hjriologie des ^1g, Stoffwechsels and der Erntlhrung inL. Hermann' s Handbuch d. 
ITiysiologie. Dd. VI. 1. Th. Leipzig 1S8!. 

Der Dormale Organismiig wird anter gewöhnUehea Verhältaisaen 
vorzugsweise durch das Hungergefühl geleitet, diejenige Menge von 
Nahrnngsstoffen zuzuführen, welche die Ausgaben zu decken und 
rteu Körper auf seinem Bestände zu erhalten vermögen; das ge- 
wohnte Wohlbefinden und Kraftgeftlhl geben beiläufig darUber Auf- 
«cbluBS, ob die eingeführte Nahrung ausreichend ist, alle Ausgaben 
des Körpers zu decken und eine Einbusse desselben zu verhüten. 
Die genannten Empfindungen sind jedoch kein zuverlässiger Maass- 
Ktab fUr den Stoffbedarf des Organismus, da das HongergefUhl weder 
die obere noch die untere Grenze desselben genau' anzugeben ver- 
mag und auch durch die Aufnahme unzweckmässiger Nährmateria- 
lien momentan befriedigt werden kann. In der That ergibt eine 
eingehendere Beobachtung, dass bei willkürlich gewählter Ernäh- 
rao^weiae Misagriffe keineswegs selten sind, indem einerseits eine 
liixoriöäe Verschwendung, andererseits eine ungenügende Zufuhr 
namentlich einzelner Nahrungsstoffe häufig genug vorkommt. 

Schon aus diesem Grunde erscheint es wttnschenswerth , dass 
die Frage, welche Menge von Nährmaterial der Mensch unter ver- 
schiedenen Verhältnissen bedarf, auf wissenschaftlicher Grundlage 
beantwortet werde. Diese Forderung wird um so dringender dann, 
wenn ein Kostmaass für solche Individuen festgesetzt werden soll, 
welche nicht selbst nach freier Wahl hierüber bestimmen können, 
wie es namentlich bei den Insassen von Gefängnissen, Verpflegungs- 
aostalten n, dgl. der Fall ist. Vollends von der allergrössten Wich- 
tigkeit ist es bei der Ernährung kranker Individuen, zu wissen, 
welche Menge von Nahrungsstotfen nothwendig ist, um den Bedarf 
des Körpers zn decken oder eine Aendemng in dem Bestände des- 

AtlimielB* Thtnpi*. I. Th»l. I. '^ 



» 



146 Badeb, Ueber Erankcnernfthrnns und difttettache HeÜMBthodm. 

Beiben herbeiznfUbren. Die Aufgabe, für den raenscblieben Organis- 
mus unter verschiedenen VerhältniBsen dasjenige Kostmaaas featzn- 
stellen, welches allen Anforderungen zu entsprechen vermag, ist eia« 
sehr complicirte und schwierige, zu deren Lösung erst in neuerer 
Zeit die Vorbedingungen erfllllt sind. 

Um den Stoffbedarf des normalen Menschen kennen zu lernen, 
hat man auf mehrfache Weise zu ermitteln versucht, welche Menge 
von Nährmaterial von verschiedenen Individuen verzehrt werde, indem 
man entweder ans den Verpflegungstabellen der Truppen ». s, w. Mittel- 
werthe ableitete oder bei empirisch erprobten Emährnngsweisen fest- 
stellte, welche Menge von Nahrungsatoffen in den zugcftlhrten Speisen 
enthalten ist. 

Die directe Bestimmung der Einnahmen vermag selbstverständ'' 
lieh darüber, ob eine Nahrung in der That dem wirklichen Stoff- 
bedarf eines Organismus entspricht, nichts auszusagen; denn es be- 
steht keine Einrichtung im Kürper, durch welche die Zufuhr genau 
nach dem jeweiligen Bedarf geregelt wUrde, Dnrch derartige Unter- 
suchungen kann nur festgestellt werden, welche Mengen von Nah- 
rungsstoffen die Menschen unter verschiedenen Umständen, von ihren 
Bubjectiven Empfindungen geleitet, zu sich zu nehmen pflegen, wäh- 
rend ihr Körperbestand und ihre Leistungsfähigkeit keine bemerk- 
baren Veränderungen zeigen. ') Dabei ist freilich nicht ausgeschlossen, 
dsss man durch Controle der Einnahmen bei manchen Individuen 
ein unrichtiges Kostmaasa erhält, indem Gewohnheit oder Zwang der 
Verbältnisse das wirkliche Bedürfnis» nicht zum Ausdruck gelangen 
lassen. Aber im Grossen und Ganzen trifft der Mensch unter nor- 
malen Verhältnissen sicherlich eine richtige Bestimmung seiner Nah- 
rung, so dasB die Untersuchung verschiedener, practisch erprobter 
Ernährungsweisen eine wichtige Grundlage bildet, auf welcher man 
über die Grösse der unter verschiedenen Umständen nothwendigen 
Kahrungszufuhr urtheileu kann. Dabei ist noch zu bemerken, dsss 
es wünschenswerth erscheint, durch müglicbst zahlreiche Beobach- 
tungen Durchschnittswerthe zu ermitteln, da im täglichen Leben die 
Grtlsse der factiscben Einnahmen gewissen Schwankungen unterliegt, 
welche sich jedoch bei längeren Ernährungsperioden ausgleichen, so 
dass der Körper seinen Bestand nicht wesentlich zu verändern pflegt 
n Die Frftgo, ob eine bosCimmle Nahniiig fOr einen Organieuius ausreichend 
iöl oder nicht . und welchen stofflichen Erfolg dieselbe im Körper hervorbringt, 
hanB man durch Controle des Körpergenichts nicht entscheiden. Denn die Or- 
gane können ihren Wassergehalt Eiadom, es kann Fett angoactxt werden, wäh- 
rend EiwelBS vom K'irper abgegeben wird u. s, w. Vergl. Voit, PhjsioL d. Stoff- 
wovbBeU Q. d. Rrnähniii),'. 
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£8 wird wohl von Niemandem in Abrede gestellt werden k()nnen, 
dass im Lanfe der Zeit auch über die Nahrungszufuhr bei kranken 
Individuen gewisse Erfahrungen gesammelt worden sind, welche sich 
allerdings mehr anf die Qualität als auf die Quantität der Zufuhr 
beziehen und nicht jenen Grad von Zuverlässigkeit besitzen können, 
welcher den Erfahrungen über den Stoffbedarf des normalen Men- 
Beben zukommt lieber die Frage, in welcher Menge die verschie- 
denen Nahrangsstoffe bei Kranken dargereicht werden sollen oder 
dflrfen, vermögen entschieden die durch die Praxis bewährten Kost- 
Verordnungen in den Hospitälern wichtige Anhaltspunkte an die Hand 
za geben. Es ist daher sehr dankenswerth , wenn die Kostsätzc in 
einigen grosseren Krankenhäusern in neuerer Zeit genauer unter- 
sucht worden sind, um den Gehalt der einzelnen Verordnungen an 
EiweisSi Fett und Kohlehydraten festzustellen. Es ist bei vielen 
EnmkheitBzaständen durchaus nothwendig, die Diät nicht nur in 
qulitatiTery sondern auch in quantitativer Hinsicht zu regulircn^ und 
die Nahnmgsmenge , welche zugeführt werden soll, mit ganz be- 
itimmten Zwecken in Uebereinstimmung zu bringen. 

Da die Nahrung in erster Linie für diejenigen Stoffe, welche durch 
die Zenetznngsvorgänge im Körper zu Verlust gehen , Wiederersatz 
soll, 80 war es naheliegend, die Grösse der nothwendigen Nab- 
nach der Menge der in den Ausgaben enthaltenen Ele- 
bemessen. Allein je mehr man die verschiedenen Kedingun- 
gCB koBen lernte, von welchen die Intensität der Zersetzungsprocesse 
abhängig ist, um so deutlicher stellte es sich heraus, dass 
Menge der Zersetzungsproducte nicht unmittelbar auf die 
Bedarfs geschlossen werden dürfe. In erster Ueihe kommt 
dass der Umsatz in hohem Grade von der Grösse der 
ist; je grösser die Stoffmenge ist, über welche der 
um so mehr wird in der Begel von demselben vor- 
der Bestimmung der Zersetzungsproducte kann man 
CBtaehmen, welche Menge von Substanzen dem Körper 
werden muss, um die in den Ausscheidungsprodueten 
Elemente wiederum zuzuführen. Allein die Wirkung 
darf nicht nach ihrem Gehalt an Stickstoff, Koblen- 
b cmcMc n werden; denn es kann vorkommen, dass eine 
Körper unzureichend ist, obgleich sämmtliche 
n in derselben enthalten sind. Aus der Grösse 
sieh auch nicht ersehen, ob der Organismus in 
Zeit über hinreichendes Zersetzungsmaterial ver- 
1 gelitten hat, so dass er von seinem eigenen Vor- 
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rathe abgeben muBBte. So beweist vor Allem der Hnngerznatand, 
dasB mau aus der Menge der Zersetzungsproducte allein nicht BchlieBsen 
kann, welche Anforderungen der Organismus an die Nahmngszufabl 
stellt, da derselbe unfehlbar zu Grunde gebt, wenn der Wiederersat« 
nach dem Stoffumsatze beim Hungern bemessen wird. 

Zur Lüsnng der Aufgabe, den Stoffbedarf des Organismus unter' 
veraebiedeuen Bedingungen beurtheilen zu kcinnen, war es 7or Allem 
nothwendig, die Wirkung der verschiedenen NahruugsstofTe und ihrer 
Gemische auf die Zersctzungsprocesse im Körper kennen zu lernen. 
Es muBste durch genaue Controle sämmtlicher Einnahmen nnd Aus- 
gaben ermittelt werden, unter welchen Verhältnissen eine gewian 
Menge von NahmngsstofFen im Stande ist, alle Ausgaben des K.9r<' 
pers zu decken, und unter welchen Verhältniseen eine Verändenti^ 
des Körperbestandes, ein Ansatz oder eine Abgabe von Substaai 
stattfindet. 

An der Lösung dieser Aufgabe ist kein anderer Forscher io 
gleichem Maasse betheiligt wie Voi t, welcher durch zahlreiche Unter* 
Buchungen die verschiedenen Bedingungen des StofF;(erfalleB im KQr-' 
per und die Wirkung der NahrungsstofFe auf deuselben feststellte, 
nnd sodann im Verein mit Pettenkofer durch Ermittlung der Bilaui 
sämmtlicher Einnahmen und Ausgaben fllr eine Anzahl von Fällen 
entschied, welche Menge von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten zur 
Deckung des Körperbedarfs nöthig war, und waa mit einem etwaigoi'; 
Ueberscbuss von Nahrungastoffen geschah. 1 

Bei diesen Untersuchungen hat sich beranagestellt, dass der Stoff- 
verbrauch des Organismus schon unter physiologischen Verhältnissen 
ein sehr wechselnder ist und einerseits von der Menge und Zusam- 
taensetzung der Nahrung, der Jeweiligen Beschaffenheit und dem 
Ernährungszustände des Körpers, andererseits von der Grösse der Ar- 
beitsleistnng abhiingig ist, und dass auch gewisse äussere VerfaSlt- 
nisBe denselben mitbestimmen helfen. Ferner ist eine Reihe patbo- 
logiseher Zustände bekannt, durch welche die Zersetzungsprocesse im 
Körper in qualitativer nnd quantitativer Hinsicht beeinüasst werden. 

Nach BerUckstchtigung aller, fllr die Grösse des Stoffornsatzea 
maassgebenden Verhältnisse kommt man zu dem Schlüsse, daas si 
allgemein giltige Normen hierüber nicht aufstellen lassen, dass vi< 
mehr jeder Organismus einen befitimmten Fall für sich darstellt, 
eher llberdiess noch durch äussere nnd innere Umstände einem be- 
ständigen Wechsel unterworfen ist. In Uebereinstimmung damit kann 
auch der Bedarf an Nahrung für verschiedene Individuen in der 
Regel nur nach Durchschnittswerthen bemessen werden, welche man 
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ans zahlreichen Untersachungen and den Erfahrungen des täglichen 
Lebens ableitet und sodann, wenn es möglich ist, den individuellen 
Verhältnissen anpasst. 

Unter allen Factoren, welche für die Grösse des Nahrungsbe- 
dtlrfiiisses verschiedener Individuen maassgebend sind, fällt entschie- 
den dieKörperbeschaffenheit und die Arbeitsleistung der- 
selben am meisten ins Gewicht, und es unterliegt keinem Zweifel, 
dass ein kräftiger^ arbeitender Mensch eine grössere Menge von Nah- 
rung braucht als ein heruntergekommenes und unthätiges Indivi- 
duum. Von Pettenkofer und Voit wurden bei einem kräftigen 
Manne mit 69,5 Kilo Körpergewicht sämmtliche Elemente der Ein- 
nahmen und Ausgaben sowohl bei Buhe als auch bei Arbeit be- 
stimmt; die Uebersicht über den gesammten Stoffhaushalt in beiden 
Fällen ist aus den folgenden Tabellen zu entnehmen: 

1. Elemente der Einnahmen und Ausgaben bei reichlicher gemischter 

Kost und bei Ruhe. 





Wasser 


C 


H 


N 





Asche 


Einnahmen: 
















Fleisch 


. 139.7 


79.5 


31.3 


4.3 


8.50 


12.9 


3.2 


Eiereiweifls 


. 41.5 


32.2 


5.0 


0.7 


1.35 


2.0 


0.3 


Brod 


. 450 


208.6 


109.6 


15.6 


5.77 


100.5 


9.9 


Müch 


. 500 


435.4 


35.2 


5.6 


3.15 


17.0 


3.6 


Bier 


. 1025 


961.2 


25.6 


4.3 


0.67 


30.6 


2.7 


Schmals 


70 


— 


53.5 


8.3 


— 


8.1 


•^ 


Bntter 


30 


2.1 


22.0 


3.1 


0.03 


2.8 




Stärkemehl 


. 70 


ll.O 


26.1 


3.9 





29.0 


— 


Zucker 


. 17 


— 


7.2 


1.1 




8.7 


_^ 


Koehflüx 


4.2 




— 








4.2 


WaiKT 


. 286.3 


286.3 


— 


— 








Sftaerttoff ans der Luft 


. 709 


— 








709 




• 


3342.7 


2016.3 
— 224H 
1792 


315.5 


46.9 
224.0 


19.47 


920.6 
1792.3 


23.9 




270.9 


2712.9 




Anigahen: 
















Httn. ..... . 


. 1343.1 


1278.6 


12.60 


2.75 


17.35 


13.71 


18.1 


Koth 


. 114.5 


82.9 


14.50 


2.17 


2.12 


7.19 


5.9 


^ttj^tion 


. 1739.7 


828 


248.6 






663.1 


— 


• 


3197.3 


2189.5 
=243.3H 
1946.20 


275.7 


4.92 
243.3 


19.47 


684.0 
1946.2 


24.0 




248 22 


2630.2 




Differenz: 


+ 145.4 




+39.S 


+22.7 


— 


+82.7 


—0.1 



Es wurden demnach 
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auf- 
genommen 


zerstört 


angesetzt 


Eiweiss .... 

Fett 

Kohlehydrate . . 


137 
117 
352 


137 

52 

352 


65 



2. Elemente der Einnahmen und Ausgaben bei reichlicher gemischler 

Kost und bei Arbeit. 





Wasser 


C 


H 


N 





Asche 


Einnahmen: 
















Fleisch 


151.3 


91.05 


31.30 


4.32 


8.50 


12.90 


3.20 


Eiereiweiss 


48.1 


38.78 


5.0 


0.70 


1.35 


2.0 


0.3 


Brod 


450 


208.6 


109.6 


15.6 


5.77 


100.5 


9.9 


MUoh 


500 


435.4 


35.25 


5.55 


3.15 


17.0 


3.65 


Bier 


1065.9 


999.6 


26.57 


4.48 


0.69 


31.77 


2.83 


Schmalz 


60.2 


— 


46.05 


7.16 


— 


6.98 


— 


Butter 


30.0 


2.1 


22.0 


3.1 


0.03 


2.80 


— 


Stärkemehl 


70 


11.0 


26.1 


3.9 




29.0 




Zacker 


17 




7.2 


1.1 


— 


8.7 




Kochsalz 


4.9 


0.09 




— 


— 


— 


4.81 


Wasser 


480.1 


479.91 


— 


— 


— 




0.19 


Sauerstoff aus der Luft 


1006.1 


— 


— 


— 


— 


1006.1 


— 




3883.6 


2266.53 

3-251. 83 H 

2014.70 


309.17 


45.91 
251.83 


19.49 


1217.75 
2014.7 


24.88 




297.74 


3232.45 




Ausgaben: 
















Harn 


1261.1 


1194.2 


12.6 


2.75 


17.41 


14.74 


19.4 


Koth 


126.0 


94.1 


14.5 


2.17 


2.12 


7.19 


5.9 


Respiration 


2545.5 


1411.8 


309.2 


— 




824.5 


— 




3932.6 


2700.1 
-300 U 
2400.1 


336.3 


4.92 
300.0 


19.53 


846.43 
2400.1 


25.3 




304.92 


3246.53 




Differenz: 


— 49.0 




-27.13 


—7.18 


—0.04 


—14.08 


—0.42 



Es wurden demnach bei starker Arbeitsleistung 137 Grm. Ei- 
weiss, d. h. die gleiche Menge wie in der Rühe verbraacht^ hingegen 
173 Grm. Fett und 352 Grm. Kohlehydrate. Bei 24 stttndigem Hanger 
ohne Arbeitsleistung hatte das Individuum auf Kosten von 80 Grm. 
trockenen Fleisches mit 216 Grm. Fett gelebt. 

Zum Vergleiche haben Pettenkofer und Voit auch den Stoff- 
haushalt eines kleineren und schlecht genährten Mannes bei reich- 
licher Kost und im Ruhezudtand festgestellt; die Elemente der Ein- 
nahmen und Ausgaben yerhielten sich folgendermaassen : 
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FleiMli 151-1 

EUreiwci« 61.8 

Brod 450 

Miloh 503,6 

Biet 1012.7 

Schmali 58.8 

Untier 30 

StSrtemeU 70 

Zucker IT 

KooLwIz 4,3 

Vlauet 41,4 

8«nereU)ir aus der Luft . UOU," 

■ aOU7,4 
Au.gabon: 

flam 1069,6 

Kolh 137.1 

BapiraUun 1597.S 



1793.96 
-199.9 H 
161X1.0 



101)5,7 
IU5.3 
902.6 



; -f- 202.9 



45.46 
199.90 
215.36 



+90.48+16,09-0.63 +95.34 +0.15') 



100.5 
17.33 

30.1» 



810.92 

1600._ q 
2410.92 



Auf Grand weiterer zahlreicher Beobachtungen hatVoit IIS Grm. 
Eineias = 18.3 N und 63 C und dazn 265 Grm. Kohlenstoff, welche 
lln Fett and Kohlehydraten enthalten sein mUssen, in Summa also 
8 Orm. Kohlenstoff, als den durchscbnittlichea Bedarf eines mitt- 
leren Arbeiters angegeben. Zu ganz ähnlichen Ergebnissen ge- 
langten auch andere Beobachter durch Berechnung der in der Kost 
enthaltenen Nahrungsstoffe; so forderte Moleschott fhr einen Ar- 
beiter 130 Grm. Eiweiss, 10 Grm. Fett und 550 Grm. Kohlehydrate 
=- 20 N und 325 C; Playfair bestimmte fllr die Normalration 
eines Erwachsenen 119 Grm. Eiweiss, 51 Grm. Fett und 530 Grm. 
Kohlehydrate = 18 N und 337 C.^) J. Förster fand bei Bestim- 
muDg der Kost, wie sie von einigen Individuen ans Terscbiedenen 
Berofsklassen aufgenommen wurde, folgende Mengen von Nahruogs- 
■toffen : 



1) Petteakofor u. Voit, Untersuchungen über den Stoffverbrauch des nor- 
malen Menseben, Zoitachr. f. Biol. B(1.U; fernere. V, Voit, Phygiol. d, allg, Stoff- 
^L VMhaela und der Ernährunt; u. s. w, 
^P 3) Yergl. iusbeB. Toit, OuUchten Über die Kost in den VolkakUchen. 
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£iwci» 


Fttl 


Kuhle- 
hydrate 


N 1 C 

1 


TiwUet 

Junge» iwt 

JimKer Ant 

Krtftigot «Ikr Mann 


133 
13t 
127 
134 
116 


95 

89 
102 

m 


122 
494 
362 
292 
345 


21 321 
20 341 

20 297 

21 380 
-') 



So lange man von der Voranssetzung aoBging, dass der Körper 
enteprechend seiner Arbeitsleistung eiweiBsartiges Material verbranche, 
wurde angenommen, dass sich die EiweiBSziiFuhr in erster Keihe nach 
den Leistungen des Körpers richten müsse. In der That zeigen ver- 
schiedene Erbebungen, daas Arbeiter, weiche sehr grosse Anstren- 
gungen zu leisten haben, in ihrer Kost auch reichliche Mengen von 
Eiweiss aufnehmen. Nach den Beobachtuugen von Playfair ver- 
hielt sich die Eiweissmeuge in der Kost verschiedener Arbeiter fol- 
gendermaassen ; 





Eiwdu 


Fett 


KoblB- 

hjdrata 


C 




57 


H 


340 


190 




71 




340 


210 


Manigc BewegUEg .... 


ll'J 


5t 


530 


33T 


Starke Arbeit 


156 


71 


507 


3sa 


Angtitrengte Arbeit . . . 


1S4 


71 


567 


405«» 



Nun ist aber und zwar voi-zugsweise durch die Untersucbangen 
vou V i t bewiesen worden, dass der Eiweissumsatz im KSrper durch 
die Arbeit keine Steigerung erfährt; es sind nur die stickstofflosen 
Materialien, dereu Verbrauch bei der Thätigkeit vermehrt ist. Diese 
Thatsache befindet sich mit der Erfahrung, dass der Körper bei 
Leistung einer angestrengten Arbeit einer reichlichen Eiweisszufahr 
bedarf, keineswegs im Widerspruche, dieselbe ist vielmehr im Stande, 
unrichtigen Folgerungen ans dem genannten Erfabrnngssatze vorzo- 
bengen und den wirklichen Zusammenhang klar zu legen. Ohne 
Zweifel bedarf uämlicb ein Arbeiter zur Vollbringung einer scbweren 



llS,iuidVoit, 



HJ. Forster.Beitr. zurEmilhruiigafrage. ZeiUchr. f. l 
Phjaiol, des aJlg, Stolfwechae)« u. b. v. 

2) Citirt nftch Voit, Fbjdol. d. allg. StofFwechücIs u. g. w. S. 521. Die Eiweü 
mengen von 57 Qno. für den MiniiMlbcdMi und 71 Grm. für die Rohe bkt To 
mit Fragezeichen veraeben , dtt aie Je^ienfalla zu uiodrig gegriffen sind , wenn i 
■ich nicht nm sehr beruntergekommone Pergonen bandelt. 
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Arbeit einer kräftig entwickelten und gehörig ernährten MoBkel- 
masse, also eines reichlichen Eiweissbestandes an seinem Kürper, 
zu dessen Erhaltung jene grossen Mengen von Eiweiss nothwendig 
sind, welche erfahrungsgemäss bei angestrengter Körperthätigkeit 
zugeführt werden. Ein schwächliches oder heruntergekommenea In- 
dividuum wird durch eine reichliche Zufuhr von Eiweisa keines- 
wegs sofort zu grossen Anstrengungen befähigt, dieses wUrde viel- 
mehr nnr dann der Fall sein, wenn auch die Muskelmasse des- 
selben in Folge der reichlichen Emäbrnng allmählich zunehmen 
würde. Abs dem gleichen Grunde mtlsseo Reeonvalescenten, welche 
dnruh schwere Erkranknngen einen Theil ihres Eiweisabestandes ein- 
gebttsBt haben, diesen Verlust vorerst ersetzen , bevor sie sieh wie- 
diirum der früher gewohnten Arbeit unterziehen können,') 

Da der Organismus die Fähigkeit besitzt, sich mit verschiede- 
nen Mengen von Nahrungsstofi'en ins Gleichgewicht zu setzen, vor- 
^tn^gesetzt , dass eine gewisse obere und untere Grenze nicht Uber- 
ächritten wird, so ist klar, dass der Mensch nnter Umständen mit 
weit weniger Nahmngsmaterial, als ein kräftiger Arbeiter aufzunehmen 
pflegt, sein Leben zu erhalten vermag, wobei jedoch die Leistungs- 
fähigkeit iu entsprechendem Maasse abnimmt. Eine Erhaltung des 
Korperhestandes mit einer geringen Menge von Nahrungsstoffen ist 
nor dann möglich, wenn es sich um einen schwächlichen oder herunter- 
gekommenen Organismus bandelt, von welchem keinerlei grössere 
Leistung gefordert wird. Nur für derartige Fälle eraeheiuen so niedrige 
Kostsätze, wie sie z. B. Playfair für eine sogenannte Erbaltungs- 
kogl ohne Arbeitsleistung angenommen hat, einigermaassen zutreffend, 
aiwr ein kräftiger nnd wohlgenährter Körper "mnss bei einer derartigen 
KoBt 60 lange von seinem Bestände verlieren, bis er auf einem schlech- 
ten Ernährungszustände angelangt ist. Eine sehr bedeutende Abnahme 
lies Stoff bedarfs kann im Greisenalter eintreten, wenn alle Organe, 

1| AuHfOhrUchereB über den eben besprocbenen Gegenstand e- bei Voit, 
I'bjsiol. d. altg. Stofiwechsels u. a. w. ; vgl. ferner Hamilton C. Bowie, üeber 
fci EiwciBsbedarf eines mittleren Arbeiters iZeitschr. f. Biol, Bd. XV). In der letz- 
ffns AbliandluDg wurden auch mehrfache Zweifel und Einwendungen, welche 
I>eaeke in seinem Aufsätze „Zur Emäbningslehre dca gesunden Menschen' 
'abritten d. Qes, z. Befttrderung d. ges. Naturwisa. zu Marburg. Xt. IS7S) gegen 
'tif Aniehaunngen VoH'b Über den Stoffbedarf verschiedener Menschen vorge- 
Inchl hat, als unbegrflndet zum ckge wiesen. Die Ajigabe von Benekc, dass er 
Kia^ eigenen Eör|)er bei «nem Oewicbt von 62 Kgrm. durch Zufuhr von 94 Gm. 
Qweiis, luy Grm. Fett und 2S4 Grm. Kohlehydraten zu erhalten vermochte, steht 
'(ioeswegs vereinielt da, aber für einen kralligen und angestrengt tb&tigen Ar- 
Wter ist eine derartige Nabrniigsmenge gewiss nicht hinreichend. 
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namentlich anch die willkUrlicbeD Muslcela atrophisch geworden aiad. 
So fand J. Forster bei der Untersuchnng der Kost in einer Pfrflnd- 
nerinnenaustalt , dass ein Tbeil der daselbst untergebrachten alten 
Frauen mit einer durchschnittlichen Nabrungsmenge von 67 Grm. Ei- 
weisa, 38 Grm. Fett und 266 Grm. Koblehydraten ihren Bedarf deck- 
ten, während ein anderer Theil der betreffenden Insassen ein etwu 
grosseres Quantum tou Nabrungsstofi'eu , nämlich Sü Grm. Eiweiaii 
49 Grm. Fett nnd 266 Grm. Kohlehydrate im Durchschnitt ver- 
zehrte. ') 

Eine hochgradige Verminderung dea Stoffbedarfa soll in Folge 
clier ErkraDkungen dea Rfickenraarka eintreten. Auch nach Durchschnü- 
doDg des KUckeDmarks sollen die Zersetz uuggTorgänge im Körper auf ein 
Minimum herabsinken, so dass der Zustaud der betreffenden Tbiere grosM 
Uebereinetimmung mit dem physiologischen Verhalten kaltblütiger Tbiere 
zeigt. 

Bb ist mir unbekannt, ob diese Angaben auf directeu Unters uchungea 
fassen oder nur aus dem Verhalten der Körperwärme, welche nach RUckea- 
niarks Verletzungen sebr bedeutend absinken kann, geschlossen worden. 
Thatsacbe ist, dass derGaswochsel durch die verscbiedenartigen Tbätig* 
keiten des Nervensystems in erheblicher Weise beeinflusst wird, aber die 
Eiweisszersetzung erleidet dabei keine Aenderung. Von verschie- 
denen Beobachtern ist dargethan worden, dass während der Nachtruhe 
die 3auerstoffaufnahme nnd Kolilensäureabgabe vermindert erscheint, und 
Gleiches ist bei der Curarenarkose und nach Durchtrenuung des Klicken- 
marks beobachtet werden. Voit hat bei einem kräftigen Arbeiter, wel- 
cher eine Fractur des S. Brustwirbels mit Lähmung der untereu KOrper- 
hälfte erlitten hatte, die Kohlensäure ab gäbe um '.iS^ja niedriger gefunden 
als bei einem gesunden Manne.*') 

Eine auffallende Herabsetzung des Nahrungstriebs wird bei GeistM- 
kranken öfters beobachtet, wobei es Jedoch meines Wisseus noch unentr 
schieden ist, ob es sich um eine Verminderung in der Intensität der Zer- 
setzungen oder um eine Abnormität dea Hungergefühls bandelt. 

Nur dann, wenn Rücksichten der Sparsamkeit für die Art dec 
Ernährung maaasgebend sind, erscheint es gerechtfertigt, einen gesna- 
den Organismus mit einem möglichst geringen Aufwände von Nab- 
rungastoffen auf einem niedrigen KUrperbestande zn erhalten ; im 
Uebrigen muss ein gewisser bescheidener Luxus in der Ernähmog 
entschieden als zweckmässig bezeichnet werden. Wenn man Däm- 
lich die Folgen einer ungenügenden Nahrungszufuhr näher ins Auge 

1) J. Forater, Beiträge zur Ernührunggfrage. Zeitschr. f. Biol. Bd. IX. 

3) Pfiflger, Arch. i. d. gea. Physiol. Bd. XVIU, 1878, — Köhrig u- Zonti, 
Arcb. f. d. geg. Phyaiol. Bd. IV, 1871. — Pettenkofer u. Voit. ZeiUclir. f. Biol. 
Bd. H. tsee, - Voit,Zt«chr. f. Biol. Bd. XIV. 1S7B, Vgl- auaaerdem Voit, PhjaioL ^ 
d, allg. Stoffwechsels u, d, Ernährung, 
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fuBt, 80 ergibt eich, daes es sich häufig nicht allein um eine Ein- 
buBse von KörperbestantUb eilen nnd um eine Herabsetzung der Lei- 
Htungafäbigkeit Landelt, sondern dass in vielen Fällen wirklich die 
Gesnndlieit Schaden leidet, die Körperconatitution verschlechtert sich 
allmählich, und namentlich wird die Widerstandskraft gegenüber den 
verschiedenartigsten schädlichen Eiutltlssen vermindert. Diese Sätze 
haben sich insbesondere in Zeiten von allgemeinem Misswacbs und 
Uungersnotli zum öfteren im grossen Maassstabe bewahrheitet, indem 
die Gesammtsterblichkeit in derartigen Zeiten der Noth ganz enorm 
zugenommen hat. Aber auch im täglichen Leben hat mau reichliche 
Gelegenheit, die bedeutungsvollen Conseqaenzen einer ungenügenden 
Ernährung kennen zu lernen, und es ist vor Allem Aufgabe der 
öffentlichen tiesundheitspflege, auf den Zusammenhang verschiedener 
Erkrankaugen mit Mangel an Nahrung nachdillcklich hinzuweisen. 

Die Therapie hat in allen jenen Fällen, bei welchen es sich um 
die Verbesserung eines heruntergekommenen Ernährungszustandes 
bandelt, die Nahruugszufuhr so einzurichten, dass ein Ansatz von 
KDrperbestandtbeilen stattfindet, so lange bis das Aussehen, das Kör- 
pergewicht nnd das wiedergekehrte Kraftgeftlbl der betreffenden In- 
dividnen Zeugniss ablegen, dass wiederum ein Normalzustand her- 
gestellt ist. Wenn aber in Folge unzureichender Ernährung tiefer 
gehende Störungen des gesammten Organismus oder Erkrankungen 
eiozeloer Organe entstanden smd, dann führt eine reichlichere Nah- 
rongszufahr allein nicht mehr ans Ziel, immerhin wird aber auch 
in derartigen Fällen eine richtige Ernährungsweise, unter Umständen 
auch ein diätetisches Heilverfahren im engeren Sinne einen wesent- 
lichen Bestandtheil der Behandlung ausmachen. 

Aber nicht nur dauernder Nahrungsmangel, sondern auch ein 
Uebermaass in der Nahrungszufuhr kann auf die Körperbeschaffen- 
heit ohne Zweifel einen ungünstigen Einfluss anstlben und die Ge- 
suodheit in mehrfacher Ricbtung schädigen. Eine häufige Folge einer 
allzu üppigen Ernährungsweise ist ein übermässiger, einseitiger Fett- 
ansatz im Körper, wobei auch oftmals gewisse Stürungen der Ver- 
danongsorgaue, welche unter der Bezeichnung der Abdominalplethora 
zusammengefasst werden, mit nnterlaufen. Nicht in allen Fällea 
tllhrt eine allzu luxuriöse Lebensweise zu krankhafter Fettleibigkeit 

allen ihren Consequenzen'), es entwickeln sich dagegen man- 
ärlei andere Störungen, welche vor Allem in der gewohnheits- 




anfl, Die Fettsucht, in v. Ziems sen'a Haiidb. d. spoc. Path. 
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gemäEHcn Ueberbürdang der Verdanungeorgane , sowie in der atitz- 
losen Vermelirang der geeammteii inneren Arbeit ihren Gnmd haben. 

Nacli der Ansicht mancher Autoren, wie. F. W. Beneke, A. Can- 
tani u. A., soll ein Eostmaass, welches das individuelle Bedflrfniss Über- 
steigt, allmählich eine ungenügende Verarbeitung der eingerührten Nah- 
rungsstoffe nnd „ Retardationcn des Stoffwechsels " im Gefolge haben. Das 
Wesen dieaer Störnngen, welche Anfang und Ursache oder auch Begleiter 
zahlreicher chronischer Erkrankungen sein sollen, beruht nach Benek« 
darauf, dass ein Theil der ein geführten Nahrungsstoffe innerhalb einer 
bestimmten Zeit nicht bis zu den normalen Endproducten : Harnstoff, Koh- 
lensäure nnd Wasser gespalten wird; und die unmittelbare Folge sei die, 
dass die Prodncte der Spaltungen den Organismus theilweise in einer 
Form verlassen, in welcher sie denselben in der Norm noch nicht ver- 
lassen sollen, theils aber auch in geringerer Menge ausgeschieden wer- 
den, als dies in der Norm der Fall ist. Als Zeichen einer derartigen 
unvollständigen Stoffzertegung im Körper wird namentlich das reichliche 
Auftreten von Oxalsäure im Harn, sodann eine Vermehrung der Harn- 
säurebildung und Ausscheidung betrachtet.') 

Dem Plane der vorliegenden Darstellung zufolge sollen die Anoma- 
lien im Stoffhaushalte des KArpers nur soweit erörtert werden, als die- 
selben fUr die Ernährung kranker Organismen von Belang sind. Ich 
nehme deshalb davon Umgang, auf die eben erwähnten Hypothesen in 
Betreff der Oxalsäuren und harnsauren Diatiiese näher einzugehen, und* 
begnüge mich mit der Bemerkung, dass dieselben mit unseren gegen- 
wärtigen Kenntnissen Hber die Zersetzungaprocesse im Körper schwerlich 
vereinbar sein dürften.'') Hau vermag also auch den wetteren Scbloas- 
folgerungen, welche die genannten Autoren, Insbesondere in Bezug asf 
die Therapie, aus einer pathologischen Ausscbeidnng von Oxalsäure, Harn- 
säure u. s. w. herleiten, nicht anbedingt beizupflichten. 

Das Nahrungsbedttrfuiss eines Organismus kann durch die Zu- 
fuhr der verschiedenartigsten Nahrungsmittel gedeckt werden, so dau 
kein Verlust von Kürperbestandtheilen eintritt, aber nicht jede Nah- 
rung, welche den stofflichen Bestand eines Körpers zu erhalten ver- 
mag, entspricht den Anforderungen der wirklichen Zweckmässigkeit 
Um den letzteren zu geniigen, mlissen die einzelnen Nahrungsetoffe 
nicht nur in einer zur Deckung des Bedarfs ausreichenden Menge, son- 
dern auch in einem richtigen Mischungsverhältnisse dargereicht we^ 
den. Um recht anschaulich zu machen, dass die meisten der ver- 
schiedenen Nahrungsmittel die stickstoffhaltigen nnd stickstofflosen 
Nährstoffe nicht in einem zweckmässigen Mischungsverbältnisse ent* 

1) F.W, Beneke, OmndUnien d. Pathol. d. StoffwcchHcls. 1674. — Arnald. 
Ctntani, Spec- Fathol. u. Ther. d. Stoffwechselkrankli. Bd. 1. Berl. 18S0. 

2) Vgl. hierüber auch: Hoppe-Seyler, Physiol. Chem. 4. Theil. 1881. — 
FemerP. Fürbringer. Zur Lehre vom Diabetes mellit-Deuhicli.Arcb. f. kUn.Mei 

Bd.XVI.B. 4!tl). 
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halten, hat Voit für eine Anzahl von Beispielen berechnet, welche 
Menge von jedem einzelnen Nahrungsmittel nöthig ist, nm den durch- 
schnittlichen Bedarf einerseits an Stickstofif, andererseits an Kohlen- 
stoff zu decken: 



Nahrnngtinittel 


Für 
18.3 Stick- 
stoff 


Nahrungsmittel 


Für 
328 Kohlen- 
stoff 


Kise 

Srbten 


272 

520 

538 

796 

905 

989 

1430 

1868 

2905 

4575 

4796 

7625 

8714 

17000 


Speck . . . 
Mais .... 








450 
801 


Fettarmes Fleisch . . 
Weizenmehl .... 


Weizenmehl 
Reis .... 






824 


Eier (18 Staek) . . . 
Mais 


Erbsen . . . 
Ktfse .... 






919 
1160 


Sehwmnbrod .... 

Boa 

Mileh 

Kartoffeln 

Speck 

Weisskohl 

Weisse Bflben .... 
Bier 


Scbwarzbrod . 
Eier (43 Stück) 
Fettarmes Fleisch 
Kartoffeln . . 
Milch . . . 
Weisskohl . . 
Weisse Roben . 
Bier 






1346 
2231 
2620 
3124 
4652 
9318 
10650 
13160 1^ 















Ans der vorstehenden Tabelle ergibt sich auf das unzweideu- 
tigste, wie wichtig für die Herstellung einer zweckmässigen Nahrung 
die Mischung verschiedener Nahrnngsmittel ist. Denn ganz abge- 
sehen von der Stoffverschwendung, welche z. B. eine Ernährung mit 
reinem mageren Fleische thatsächlich darstellen würde, es sind auch 
die meisten Menschen gar nicht im Stande, täglich 2620 6rm. fett- 
armes Fleisch oder vollends 4575 Grm. Kartoffeln zu verzehren und 
durch ihre Verdanungsorgane zu bewältigen, und wo eine derartig 
einseitige Emähmngsweise dennoch Platz greift, da geschieht es auf 
Kosten der Leistungsfähigkeit und der Gesundheit der betreffenden 
Individuen. Selbst die Milch, welche für den kindlichen Organis- 
mus eine ideale Nahrung repräsentirt , eignet sich zur ausschliess- 
lichen Ernährung eines erwachsenen, namentlich eines arbeitenden 
Menschen nicht, da 4652 Grm. Milch zur Deckung des Eohlenstoff- 
bedarfis eines mittleren Arbeiters nöthig sind. 

Die Eohlenstoffmenge, welche nach Voit dem durchschnittlichen 
Bedarfe eines Arbeiters entspricht, wird durch die Zufuhr von 346 Grm. 
Fett oder 596 Grm. Stärkemehl, wenn dazu die nöthige Eiweissmenge 
dargereicht wird, gedeckt. Die Erfahrung zeigt, dass es den meisten 
Menschen sehr schwer fällt, so bedeutende Mengen von Fett oder 



1) Nach C. V. Voit, Physiol. d. allg. Stoffwechsels u. d. Eknährung. S.497. 
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von Kohlehydraten anf die Datier zu geniesaen, so dass es jeden- 
faÜB zweckmässig erscheint, einen Theil dee nothwendigen Kohlen- 
stoffs in der Form von Fett, den anderen Theil aber in der Form 
von Kohlehydraten darzureichen. Durch eine Mischung von Fett nnd 
Kohlehydraten wird der Verdanungsapparat in verschiedener Rich- 
tung in Anspruch genommen, so dasB die Arbeit leichter geleistet 
werden kann. Dazu kommt noch, dass die Kohlehydrate nur big 
zu einem gewissen Grade im Stande sind, die Fette zn ersetzen, bo 
dass ein gewisser Fettgehalt für eine zweckmässig zusammengesetzte 
Nahrung nothwendig erscheint, insbesondere wenn dieselbe zu kräf- 
tigen Leistungen befähigen oder einen Fettansatz im Körper bewerk- 
stelligen soll. In der That ergibt die Beobachtung, dass die meisten 
MeuBcheu auf eine gewisse Menge von Fett in der Nahrung grosses 
Gewicht legen und ihren Bedarf an Kohlenstoff in der Regel nicht 
durch vorwiegende Zufuhr von Kohlehydraten decken, wenn sie nicht 
durch äussere Umstände dazu gezwungen sind. Andererseits ist za 
bemerken, dass in Bezug auf die Fettraenge, welche sich als zu- 
träglich erweist, offenbar bedeutende individuelle Verschiedenheiten 
esistiren, da manche Menschen grössere Fettmengen gar nicht oder 
wenigstens nur unter gewissen Voraussetzungen ertragen.') 

Ein unrichtiges Misch ungsverhältniss der Nabrungsstoffe, insbe- 
sondere ein Zuviel auf der einen und ein Zuwenig auf der anderen 
Seite, kann nicht minder wie eine unzureichende Menge von Nah- 
rung den stofflichen Bestand eiues Organismus in hohem Grade 
schädigen und insbesondere ein Verhältuiss der einzelnen Körper- 
bestandtheile herbeiführen, welches schon als ein pathologischer Zn- 
stand zu betrachten ist und nicht selten die Grundtage für schwere, 
allgemeine Ernährungsstörungen oder fUr Erkrankungen einzelner 
Organe zu bilden scheint. Eine unrichtige Ernährungsweise, bei 
welcher von der einen Gruppe von Nahrungsstoffen zu wenig, voa 
der auderen aber zu viel zugeführt wird, kommt entschieden viel 
häufiger vor als allgemeiner Nahrungsmangel, nnd ist um so folgen- 
schwerer, als das SättigungsgefUhl , welches auch durch die Zufuhr 
einer unzwcckmässig zusammengesetzten Nahrung hervorgernfen wird, 
eine Täuschung tlber den wirklichen Zustand für geraume Zeit ver- 
anlasst. 

Am häufigsten beobachtet man im täglichen Leben jene Art 
einseitiger und fehlerhafter Ernährung, bei welcher der Körper eine 

1) Nach Beobachtungen von J. Felix iDeutsch. YierteljahrsBchr. f. Öffentl. Oe- 
Eundfaeitspflege (Bd. III. lt(?l) Bcheiot ein zn geringer Fettgobalt der Nkhrnng aaf 

die Eiitatehang vaa Scorbat von EinHuBS zu sein. 
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nngenttgendi? Menge von Eiweise, aber einen grossen Ueberscfanas 
von Kohlehydraten zugeführt erhält, ein VerbältnisB, welches anf der 
Zusammeusetznng vieler vegetabiliGcher Nahrungsmittel, die sich auch 
der Nothleidende zn veraehaffen vermag, beruht. 

In Folge einer derartigen Ernährnngsweise , welclie ein enorm 
grosses Volunten der Nahrung bedingt, entwickelt sich nicht nur eine 
bleibende Erweiterung des Magens nnd des ganzen Darmkanals, son- 
derD auch eine Neigung zn verschiedenen Erkrankungen der Dige- 
stionsapparate. Der äussere Flabitas derartiger Individuen ist nicht 
selten ein bis zn einem gewissen Grade charakteristischer, indem 
dieselben ein blasses nnd zugleich gedunsenes oder schwammiges 
Aussehen darbieten, was wohl anf einen vermehrten Wassergehalt des 
ganzen Körpers , znm Tbeil wohl auch anf abnorme Fettablagemng 
znrttckznfUhren ist. Eine derartige KtirperbeschafTenheit bedingt eine 
bedeutende Verminderung der Widerstandskraft gegenüber den ver- 
schiedenartigen Schädlichkeiten und steht mit der Entwicklung ge- 
wisser dyscrasischer Zustände, wie Scrophnlose, Tuberculose n. s. w, 
ohne Zweifel in innigem Zusammenhange. Bei weitem seltener be- 
mht die Fehlerhaftigkeit einer Nahrung auf einem Ueberschuaae von 
Albuminaten, während die stickstofflosen Nährstofife, namentlich die 
Kohlehydrate in ungenügender Menge vertreten sind. Derartige Indi- 
Tidnen, welche selbstverständlich vorwiegend in der wohlhabenden 
Klasse vorkommen, erseheinen in der Regel hager nnd zeigen dabei 
mannigfaltige Störungen der Circnlation und Innervation , nament- 
lich einen mehr oder minder hohen Grad von reizbarer Schwäche. ') 
Wie die Grßsse des gesammten Stoffbedarfs, ebenso ist auch 
da» VerhältnisB, in welchem Eiweissstoffe and stickstofffreie Nah- 
mngBstoffe in der Nahrnng vertreten sein sollen, ein wechselndes, 
Inebesondere bedingt die Körperbeschaffenheit nnd die Leistung auch 
in dieser Hinsicht gewisse Unterschiede. In noch höherem Grade 
kann das fllr den normalen Menschen als richtig befundene Verhält- 
nis« der einzelnen Nahrungsstoffe durch pathologische Zustände eine 
Verachiebung nach der einen oder anderen Kiclitnog bin erfahren, 
'^enn die Zersetzungsvorgänge im Körper in abnormer Weise von 
Statten gehen, wenn pathologische Säfteverlnste stattfinden u. dgl. 

Wenn der Stoff bedarf eines Organismus festgestellt ist, so ent- 
steht die weitere Frage, in welchen Nabrnngsmittein die erforder- 

I) Vgl. A. Oeigcl. Hmdb, A. öff. Geaundheitapflege u- s. w. in t. Ziemasen's 
Hiniib, d.apec.Path, Bd. I. 1875. — F.W.Benekc, Grundlinien der Path, des 
SloSwechsela, 5. Vorlesung: Von den Proportion äBtönin gen der inl^rirenden K6r- 
licrbestandtheUe. 



160 



BAtTBB, üeber Kratikenernftbrung und diateb'sctae EeUrnetfaoden. 



liehe Menge von Nahrangsstoffen am zweckmäBsiggten dargereii^: 
werden kann. Diese Aufgabe wäre verhaltnissmässig leicht xa lösen, 
wenn nicht der Geschmack und das BedUrfniBS nach Ab- 
wechslung ganz gebieterische Anfordernngeu an die Zasammen- 
Betzung der menschlichen Nahrung machen würden, welche ohne 
Schädigung des Organismus nicht ausser Acht gelassen werden kiJo- 
nen. Um diesen Anforderungen Genllge zu leisten, pflegt der Menadt 
zu seiner Ernährung sehr cnmplicirte Gemische von Nahrungsm itteb^ 
Über deren Zusammengehljrigkeit die Erfahrung zu entscheiden halj, 
zu verwenden. Wollte man ein beliebiges Gemische von Nahrung»- 
mitteln herstellen, welches allerdings die nöthige Menge von Ei- 
weiss, Fett, Kohlehydraten und Salzen enthält, aber ohne dabei die 
ErfabruDg in Bezug auf den Wohlgeschmack walten zu lassen, so 
wtlrde man in der Regel ein völlig oder nahezu ungeniessbarei 
Mixtum compositum erhalten. Aber auch eine zu grosse Kintönigf- 
keit in der Kost ist ein Fehler, dessen nachtbeilige Folgen im tag-; 
liehen Leben oft genug zu beobachten und am Ende den meistea 
Menschen ans eigener Erfahrung bekannt sind 

Nach diesen Voraussetzungen ist die Ermittlung von KostsätzM 
für solche Menschenkategorien, welche ihr Nahrnngsbedllrfiiias nicht 
nach eigenem, freiem Ermessen befriedigen können, eine sehr schwie- 
rige Aufgabe, um so mehr dann, wenn auch noch Gründe der Spa^ 
samkeit für die Entscheidung in Betracht kommen. Denn die mei- 
sten jener vegetabilischen Nahrungsmittel, welche om einen niedrigen 
Preis beschaflFt werden können, werden von den menschlichen Ve^ 
danungsorganen schlecht ausgenutzt, ein Umstand, welcher stets mit 
in Rechnung gezogen werden muss. 

Im täglichen Leben werden die Schwierigkeiten, welchen Ah 
wissenschaftliche Ermittlung richtiger Kostsätze begegnet, nicht w»h^ 
genommen, weil die Nahrungszufuhr nach unserem subjectiven Wohl- 
befinden, nicht aber nach vorgeschriebenen Normen geregelt wird, 
wobei es gleicbgiltig ist, wenn auch gewisse Schwankungen in der 
Grösse der Nahrungsznfuhr vorkommen, wenn nur die durchschnitt- 
liche Menge von NahrungsstofFen den Anforderungen des KOrpers 
entspricht. Wenn aber die Kostsätze fUr Menschenklassen, welche 
Über ihre Ernähmng nicht frei bestimmen können, mit Fehlern be- 
haftet sind, so haben diese eine weit grössere Tragweite als einige 
ungenügende Mahlzeiten. Dazu kommt noch, dass den Menschen 
sowohl Ober die Grösse ihres Bedarfs an Nahmog als auch Aber 
zweckmässige Mischangen von Nabruagsmitteln reichliche 
gen zu Gebote stehen, welche sich die wissenschaftliche 
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Zoführnng von Nahrungsstoflen bei kranken Organisn 

^Ishre vorerst aoB dem practischea Leben aneignen miiBS, da sie der- 
Hlben ebenfalls nicht entbehren kann. 

In der Regel pflegt der Mensch seinen täglichen Bedarf an Nah- 
rnngamaterial auf mehrere Mahlzeiten zn vertbeilen, da derselbe 
kiiiini im Stande ist, die ganze 21stUndige Nahrungsmenge anf ein 
Mal in seinen Verdauungsapparat anfsunehmen und zu bewältigen. 
Mit Recht bat sodann J. Förster auch darauf hingewiesen, dass 
es namentlich für die Leistungen des Körpers nicht gleichgiltig sein 
kUnne, ob den Organen das Material für die Zersetzungen auf ein 
Mal im grossen Ueberschuss oder in Zwischenräumen in geringerer 
Menge zngefllhrt wird ; auf die letztgenannte Weise wird entschieden 
eine grössere Gleichmäasigkeit der Zersetzungsprocesse erzielt. ') Int 
Allgemeinen werden 3 Mahlzeiten eingehalten, indessen pflegt die 
arbeitende Bevölkerung, welche viele vegetabiliacbe Nahrungsmittel 
geniesst, in der Regel auch noch in den ZwisebenräumeQ zwischen 
den eigentlichen Mahlzeiten etwas Brod zu sieh zu nehmen. Die 
Hauptmahlzeit wird in einigeu Gegenden auf die Mittagsstunde, in 
anderen auf den Abend verlegt, ohne dass jedoch Gründe austiudig 
zu machen wäien, welche unbedingt fUr die eine oder die andere 
Tageszeit sprechen; die Übrigen Einrichtungen des Lebens werden 
in dieser Hinsicht maass gebend sein.^) Als unzweckmässig muas 
es aber bezeichnet werden, wenn grössere Mahlzeiten in zo späten 
Abendstunden, kurze Zeit vor dem Schlafengeheu eingenommen 
werden, da einerseits die Energie der Verdauung während des 

ISdilafes abnimmt und andererseits Aufüllnng der Verdauungtsorgane 
§m SoUaf fitört. 
t Einige Cirslchtspnnkte zar Beantwortung der Frage^ 
IfViehe Henge von Nalirangsstotfen kranken Organismen zn- 
> geführt werden soU. 

Die Erfahrungen, welche wir Über den Stoffbedarf des normalen 
Menschen unter verschiedenen Verhältnissen besitzen, mUssen auch 
bei der Ernährung kranker Individuen ihre Anwendung finden. Da- 
bei wird in jedem einzelnen Falle zunächst die Frage zu beant- 
worten sein, welcher stoffliche Erfolg im Körper durch 
die Zufuhr von Nahrungsstoffen herbeigeführt, und zu 

1) J. Foiitter, Beitr. 2. KmikbruRgsfrage. Ztachr, t. Biol. Bd. IX. 1873. 

2) Nach den Bestimmungen vonVoit nobmen die MUnchcncr Arlieiter äO'/a 
u Fett und 32°,d Kohlehydrate von der ganzen Tageiiration in der 

HittagsmabheiC auf. Zu ähnlichen Realitäten gel angle J. Fürster auch bei der 
Untersuchung doc Kost von 2 Äorzten. 

AüstnaiiB Thtrapis. 1. Theil. I. I 1 
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welchen Leistungen der OrganiBmus dadurch befähigt 
werden soll. Man wird eich also vor Allem dartlber schlüssig zu 
machen haben, ob die Nahrung den Verlust an Körperbestandtheilen 
vollständig wiederersetKen soll, oder ob dieses nur tfaeilweise ge- 
schehen kann, oder ob es endlich aus anderen Grtlnden angezeigt 
erscheint, eine Äenderung des allgemeinen Ernährungszustandes her- 
beizu fahren. 

Um aber feststellen zu können, welche Menge von Nahrunga- 
stofifen nothwendig ist, damit der beabsichtigte stoffliche Erfolg im 
Körper eintrete, ist es nothwendig, die Grösse des Stoffver- 
hraucha auch unter den verschiedensten pathologischen Verhält- 
nissen zu kennen. Ferner ist zu berücksichtigen, ob die einzelnen 
Nahrnngsstoffe unter abnormen Bedingungen der Zellenthätigkeit den- 
noch die gleiche Wirkung auf die Zersetzungsvorgänge und auf die 
Leistungen des Organismus wie im gesunden Zustande hervorbringen. 
In der That ist dies nicht immer der Fall, wie z. B, das Verhalten 
der Amylaeeen bei Diabetes mellitus beweist. 

Beim gesunden Menschen kann der erwünschte stoffliche Erfolg 
im Körper mit Hilfe der verschiedenartigsten Kahrnngsmittel be- 
werkstelligt werden, da die Verdauungsorgane desselben sowohl in 
qualitativer als auch in quantitativer Beziehung einen ziemlich weiten 
Spielraum gestatten. Ganz anders ist es bei zahlreichen Krankheits- 
zuständen, bei welchen die Thätigkeit der Verdauungsorgane mehr 
oder minder damiederlegt, so dass der Einverleibung von Nabrungs- 
stoffen eine enge Schranke gezogen ist. In allen derartigen Fällen 
kann der Stoffbedarf des Organismus, wie er sich aus der Grösse des 
Verbrauchs ergeben würde, nur so weit gedeckt werden, als es die 
Leistungsfähigkeit der Verdauungsorgane gestattet. Es 
bedarf kaum einer besonderen Betonung, dass fUr die Beurtheilung 
der Verdauungsthätigkeit das Hungergefühl, das Verlangen nach Nah- 
rung, einen wichtigen Anhaltspunkt bilden kann. 

Die Beantwortung der Frage, welche Menge der verschiedenen 
NahrungBstoffe dem Körper zweckdienlich sei, ist noch mit weiteren 
Schwierigkeiten verbunden, wenn es sich um acute fieberhafte 
Processe handelt. Bei diesen Fällen ist nämlich in Erwägung zu 
ziehen, dass möglicher Weise durch die Zufuhr von NahrnngsstofTen 
eine Steigerung der Körpertemperatur bedingt werden könne. Dazu 
kommt noch, dass die Nahrnngsstoffe bei fieberhaften Processen zwar 
die gleichen Spaltungsprocesse zu erfahren, aber nicht immer die 
gleichen Wirkungen hervorzubringen scheinen, wie im Normalzu- 
stände. Es ist wenigstens sehr wahrscheinlich, dass bei sehr hohen 
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j^^emperaturen der Verluet an KOrperbestaadtbeilen Beibat dann nicht 
vollständig aufgehoben wltrde, wenn man auch im Stande wäre, eine 
reichliche Menge von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten zuzuführen. 
Diesen Erwägungen mÜBsen jedoch auch die gefährlichen Folgen 
einer längere Zeit andauernden Inanition gegenüber gehalten wer- 
den; ferner dürfte kaum zu bezweifeln sein, dasB bei fiebernden 
Organismen durch die Aufnahme von Nahrnngsstoffen der Verlust 
von KörperbeBtandtb eilen zwar in der Regel nicht ganz aufgehoben, 
aber doch erheblich beschränkt werden könne, während gleichzeitig 
die Leistungsfähigkeit der Organe gesteigert wird. 

Die einzelnen Factoren, von welchen die Grösse der Nahrungszu- 
fubr bei kranken Individuen abhängig gemacht werden muss, lassen sich 
demnach kanm im Principe beiläufig feststellen, geschweige denn dass 
wir im Stande wären, dieselben in jedem einzelnen Falle einer genauen 
Berechnung zu Grunde legen zu können. Der klinfltgen Forschung liegt 
in dieser Richtung noch ein weites Feld offen, indem wir sowohl über 
die Grösse des Stoffverbrauchs und über die Wirkung der einzelnen 
NahrnngBBtoffe, als auch über die Verdauung nnd Ausnutzung der ver- 
schiedenen Nahrungsmittel unter pathologischen Verbältnissen noch 
sehr ungenügende Kenntnisse besitzeu. Derartigen Untersuchungen 
stehen aber auch grosse Schwierigkeiten im Wege, und die grosse 
Mannigfaltigkeit der Bedingungen bringt es mit sich, dass man nur 
mtlbsam und durch zahlreiche Beobachtungen zu allgemein giltigen 
Normen gelangen wird. Vorläufig bleibt vielfach nichts Anderes 
Übrig, als die Nahrungszufuhr bei Kranken so einzurichten, wie eB 
die Erfahrung gut geheissen hat. Selbstverständlich kann es sich 
hierbei in der Regel nicht darum bandeln, zu ermitteln, welche Menge 
von Nahrung ein Mensch unter bestimmten pathologischen Verhält^ 
nissen zu sich nimmt, wenn er von seiner eigenen freien Wahl 
geleitet wird, es werden vielmehr die Diätvorschriften der Aerzte, 
welche sich in der Praxis bewährt haben, einer genaueren Betrach- 
tung zn unterziehen sein. In dieser Hinsicht können ohne Zweifel 
die Kostsätze, welche in verBchiedenen Hospitälern üblich sind, ein 
brauchbares Material liefern, wenn die Zusammensetzung derselben 
genau bekannt ist, und wenn man ausserdem anzugeben vermag, 
nach welchen Principien die einzelnen Diätstufen verordnet werden. 
Im Jahre 1853 hat F. W. Beneke „eine statistische Uebersicht 
der in den Hauptverpflegungsanstalten Londons vorscbriftsmässig ein- 
gehaltenen Diäten, mit einer Berechnung des Verhältnisses der ge- 
aoesenen stickstoffhaltigen und stickstoflTreien Substanzen " veröffent- 
licht, wobei auch die Kostsätze für Reconvalescenten in verschiede- 
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nen Hospitälern untersucht worden sind. ') Es wurden dabei folgende 
Mengen der verschiedenen Nahraogeroittel verabreicht: 



MiddlesGi-Uuepitn] 

Battbulotnens-Htupilal 

Hofpit. Sot Coneamption 

St. Gearges' Hoapitiil 

WlatioiDiter-HuapiUl 

Gocmiui Hoipitul. Dülslon .... 
Woolwioh-Hoepital. Wuolwioli . . . 
Royal Sea-bBthing Inrflmary. Morgatp. 
Metropolitan -Establisbine El. Margale. ") 



Daraus berechnen sich folgende Mengen von Eiweisa, Fett und Kohle- 
hydraten:^) 



Middlesex-Haspital 

Barthulumews-HotpiUl 

Hotpital for Conaumptioc .... 

St. Georges' HaBpltal 

WeitmiDster-Hoapital . , , - , . 
Oerman Hospital. DaUton .... 
Woolwieh-Hospital, Wirotwicli . . . 
Buyal Sea-bathing iD&rniarj. Margato 
HetTopolitan-EitabliahnieDt. Margat« . 
ChflWau Bellevae 



Im Jahre 185t> bat W. Hildesheim in seiner Kormaldiät eine 
Berechnung der in den prenssiBchen Lazaretben eingeführten Diät- 
formeu mitgetbeilt. Die Verpflegung der Kranken ia diesen- An- 
stalten setzt sich ans der gewöhnlichen Kost, einer Anzahl 
von Extraverordnungen nnd aus verschiedenen Geträn- 
ken zusammen. Unter den letzteren sind Bier, Branntwein, Wein, 
Haferschleim, Graupenschleim, Reisschleim, Brodwasser und Milch 
aufgeführt. 



IJ Beneke.Arch. f. pbysiol, Heilkunde. 12. Jahrg. 1853. 

2) Für scrophulöae Kinder von 10—16 Jahren bestimmt. 

3) HD Gnn. gebratenes Fleisch — 133 Onn. frisches mit 26.1 Grm. Eiveiss 
and M Gnn. Fett; imBrode sind 9.27oEiwei9B und 57.3% Stärkemehl enthalten. 
Vgl. F. Renk, Ueber die Kost im Krankenhause »u München. 
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Die gewöhnlicheKost besteht aus vier verschiedenen Diät- 
ßtufen, für welche folgende Mengen von Nahrungsstoflfen im Durch- 
schnitte berechnet vrurden: 



Eiweiss 




1. DiUtl'orm 
2. 

4. 



125 Grm. 

84 „ 
56 „ 
18 , 



19 Grm. 
19 , 
19 . 
18 . 



Kohle- 
hydrate 



508 Grm. 
283 „ 

146 r, 
111 . 



Diese Kostsätze können durch Vergrösserung der Fleisch por- 
tionen, sowie durch Extraverordnungen, zu ziemlich zahlreichen Modi- 
ficationen abgeändert werden, wie aus der folgenden Uebersicht von 
Hildesheim zu entnehmen ist: 



Eiweiss 




Kohle- 
hydrate 



a) doppelte Fleischportion. 
/. Didtform { b) einfache Fleischportion 

c) Bier als Getränk. . . 



2. Didtform 



S. Diät form \ 



a) mit EierbrUhe . . . 

b) doppelte Fleischportion 

c) mit 1 Pfund Brod . . 

d) mit Kaffee 

e) mit Graupenschleim. . 
t) mit Haferschleim . . 

g) einfache Fleischportion 
h) Bier als Getränk . . 



a) EierbrUhe 

b) Kalbfleisch mit EierbrUhe 

c) gesäuertes Kalbfleisch . . 

d) Bouillon 

e) Milchsemmelsuppe . . . 

f) Milchreis 

g) Milch 

h) zwei Eier 

i) Semmelzulage 

k) Brodwaaser 

1) Seromelsuppe 

m) Weinsuppe 

n) Eiergerste 

o) Kaffee ....*.• 

p) Biersuppe 

q) Graupensohlcim . . . . 

r) Haferschleim 

8) Reisschleim 

t) Reiswasser 

u) einfache Fleischportion 

V) Bier als Getränk. . . . 
^ w) Wein als Getränk . . . 



164 Grm. 
125 „ 
125 « 



123 

U7 

95 

89 

87 
86 

84 
84 



95 
91 
89 
89 
82 
74 
71 
68 
67 
67 
66 
65 
61 
61 
60 
59 
58 
58 
57 
56 
56 
56 



N 
» 

I» 

I» 
» 

rt 
n 
m 
» 

n 
» 

9 

» 



26 Grm. 

19 r, 

19 „ 

31 . 

26 ^ 

19 „ 

22 „ 

19 . 

19 „ 

19 n 

19 „ 

31 „ 
37 „ 

32 „ 
26 . 
32 „ 
2S „ 

28 „ 

29 „ 
19 „ 
19 , 
24 . 

24 r, 
28 „ 
22 ^ 

25 „ 

19 r. 

20 „ 
19 „ 
19 „ 
19 r, 
19 ^ 
19 . 



508 Grm. 

508 „ 

548 „ 

283 « 

283 , 

338 , 

300 « 

327 . 

313 „ 

283 , 

323 , 

146 „ 

150 , 

146 „ 

146 „ 

178 „ 

191 , 

157 „ 
146 „ 
208 . 
202 „ 
169 . 
204 n 
167 „ 
164 . 
195 . 
191 , 
176 , 
169 « 

158 „ 
146 , 
186 , 
161 „ 
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o) MilciiBcmmelBUjipe z. Mittag . 
b| SemiDelBuppe z. Mittag 

0) Weitnuppc i. Mittag . 
d) Biersuppe %. Mittag 

c) Grieuuppe 

BrodwBBBer i. GctrUrk . 

g) eit. Ei 

h) Q raupensciilcim als Getrilnk . 

i) HufcTwihltini ala GetrUnk 
k| Keiradhleim als OetrUnk . 

1) Reisnnascr als Getränk 

m) Wein z. Getränk . , . 
n) Zucker 



ist dieses Diätreglement selbst 



Nach der Anaicbt von Eildeabeim i 
in Combination mit den Extra verordnaogen nicbt im Staude, den Nab- 
rnngsbedUrfnissen in Erankbeiten nach allen HichtungeD bin zu genllgen. 
Er selbst versuchte die Nahrung des Menschen für verschiedene Verbält- 
nisse nach den Stoffwecbaelgleichungen von Barral, nach der Menge _ 
der mit der Respiration ausgeschiedenen Koblensäure und des im Ham 
und Eoth enthaltenen Stickstoffe zu bestimmen. Auf diesem Wege glaubte 
Hildesbeim auch Formeln fUr das NahrungsbedUrfniss kranker Indi- 
viduen aufstellen ku können , wobei als Maassstab hauptsäcblicb die In- 
anitionsstoflVechselgleichung dienen sollte. 

Es ist nicht ohne Interesse, die Voraussetzungen, von welchen Hildes- 
heini das Nalirnngsbedtirfniss kranker Individuen ableitete, zu kennen, 
weshalb icb die Auseinandersetzungen desselben wörtlich anführe. 

„ Durch die meisten Krankheiten wird das NahrungsbedUrfniss in der 
Art geändert, dass besonders die Zufuhr von Alhuminaten und Fetten 
vermindert werden, ja in manchen Fällen ganz aufhören muas, indem 
theils die Verdauungsorgane wenij oder gar nicht mehr verdauen kön- 
nen, theils sich im Blute eine Menge von Umsatzatoffen befindet, welche 
erat eliminirt werden müssen, bevor der StofFwechsel seinen normalen Gang 
wieder erlangen kann, tboils endlich andere Verhältnisse obwalten. Itt- 
sofem hier der kranke Körper fortdauernd nur Verluste an Umsati- 
Stoffen erleidet, nimmt seine Substanz ab und das Gewicht verändert siob 
in entsprechendem Maaase um so bedeutender, je länger dieser einseitig 
Stötfwecbael dauert. Nach dem Aufhören der Krankheit und bei dem 
Wiedereintritte der Verdaunngsfähigkeit tritt das Bedtlrfniss neuer Zufuhr 
ein, und die restaurirende Kost ersetzt allmählich die erlittenen Verluste." 

, Nicht so verhalt es sich mit den Eohlhydraten. Das Kespirations- 
bedUrfniss bleibt in jeder Krankheit mehr oder weniger unverändert, und 
sinkt tiefstens nur auf da^euige Minimum, welches im Znstande der Köi^ 
permhe stattfindet. Wenn nun auch die Umsatzsloffe des Blutes zum 
Tbeil als Kespi ratio nsmittel dienen und der Oxydation in Kohlensäure und 
Wasser unterliegen müssen, ja hierin zur schlennigen Entfernung der- 
selben aus der Circulation eine Indication gesucht werden muss: so wird 
der disponible Vorrath sehr bald consumirt, und es tritt sofort Inanition 
mit ihren Folgen ein, wenn nicbt von aussen hinreichende Znfuhr von Kohle- 
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hydraten atultfiudet. Eine so strenge Diät, welche dem Kranken nuf 
längere Zeit als nUthig neben den Albnminaten und Fetten auch die Kohle- 
hydrate entzieht, setzt den Kranken der OefaLr der Inanition aus, welche 
sehr bald den Charakter der Ästlionie herbeizuführen geeignet tat." 

In einem Diätreglement, welches Eildesheim conatruirte, ist ent- 
sprechend seinen Vorstellungen über die Bedeutung der Kohlehydrate im 
Organismus auf diese Stoffe der Hauptnaehdruek gelegt; es wurden fol- 
gende 12 DiätBtufen aufgestellt: 





Eiwfiia» 


fotl 


Koble- 
livdratQ 


/, JMätform oder RecoitvalescmUnkost. 








1. Diiit.tüfe 


146 Grm. 


44 Grm. 


SOO Gm. 
















447 , 




102 . 


31 . 




^L /;. Diälfnrm od^r Haihhost. 




^■1». Diltatnfe 


SS . 


2B , 


395 , 




73 „ 
SS „ 


22 . 
18 , 




P !: 


342 „ 


' 8. ; 


44 , 


13 . 


3ie . 


///. Diätform oder Vkrtclkost. 








B. Diltrtnfe 


29 , 


9 . 


289 . 


10. 


15 ,. 


5 , 


263 . 


IV. Diälform oder leere Kost. 








11. Diitstufc 






237 . 


1! 


- - 


- ■ 


118 . 



Diese Nahrungsstoffe sollen nun für die 12 Diätatufen in folgen- 
den Nahrungsmitteln gegeben werden: 



i 


Brod 


FUisüh 


Butter 


Mdil 




nach 


Wahl 






fruchte 


Nudda 


Hirse 


Kar- 
toffeln 


1 


1. 


702 


234 


42 


117 


234 


117 


175 


701 




a. 


843 


195 


3« 


117 


234 


in 


175 






3. 


5S5 


156 


35 




234 


in 


175 


701 




■ ' 


526 


117 


31 


117 

GrUtzE 


234 
Graupen 


m 

Reii 


175 
Grtltle 


7U1 


- 




466 


156 


23 


117 




m 


in 






w > 


408 


in 


19 


117 


117 


in 


117 






^ 1. 


350 


78 


\h 


117 


U7 


in 


in 








292 


39 




117 


117 


117 


in 








iemmel 




















176 




1 


i7e 


88 


88 


8S 






1«. 






5 


S8 


S8 








8S 


■■<' 


_ 


_ 




™) 




_ 


— 


_ 


a 


■.... 


- 


- 


~ 




- 


- 


- 


- 



II W. Bildesbeim, Die Normaldiät. Vgl. 
t Kort im Erankenhause zu Manchen. 



Ausserdem Fr. Renk, lieber 
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C.Kirchner hat in seinem Lehrbnche der Militärhygiene, wel- 
ches im Jahre 1S69 erschienen ist, ebenfalls eine Berechnung der 
Kostsätze in den prenssischen Lazarethen gegeben and für die ver- 
schiedenen Diätformen folgende Mengen yon Nahrangsstoffen ge- 
fanden: 



Eiweiss 



Fett 



Kohle- 
hydrate 



I. 



iFrühfluppe 
iMittag . . 
lAbendBuppe 
Brod . . 



6.9 Grm. 
43.0 „ 

6.9 „ 
46.8 „ 



11.2 Grm. 
15.9 , 
i3.0 „ 

8.8 , 



30.9 Grm. 
114.4 „ 

56.7 , 
287.7 . 



[FrUhsuppe 
jj jMittag 



lAbendroppe 
[Brod . . 



Summa 112.0 



4.6 
38.3 

5.6 
23.4 



53.0 



7.5 

14.7 

8.9 

4.4 






553.0 



25.4 

79.5 

42.0 

143.8 



Summa 



76.0 



38.0 



330.0 



I Frühsuppe 
Mittag . . 
Abendsappe 
Brod . . 



|] 



3.4 
25.7 

3.5 
11.7 



5.2 

13.5 

6.8 

2.2 



15.1 
28.8 
30.5 
71.9 



[Frtthsuppe 
jy I Mittag . . 
*| Abendsuppe 
[Brod . . 



Summa 145.0 



3.4 

0.8 

3.2 

11.4 



Summa 21.0 



29.0 



5.2 
2.0 
6.1 
0.9 



15.0 
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15.1 
23.7 
24.1 
53.6 



137.0 



Diese Nahrangsstoffe werden nach C. Kirchner in folgenden 
Nahrangsmitteln verabreicht: 







1. Diätform 


2. Diätform 


3. Diätform 


4. Diätform 


Frühstück 


Mehl oder .... 
Hafergrütze oder . . 
Gerstengrütze . . . 


52 Grm. 
52 . 
52 , 


36 Grm. 
36 ^ 
36 . 


29 Grm. 
29 , 
29 . 


29 Grm. 
29 . 
29 . 




Butter p. Quart Suppe 


14.5 , 


— 




— 
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— 


• 


1. Diätform 


2. Diätform 3. Diätform 


4. Diätform 


Fleisch 


146 Grm. 


146 Grm. 


146 Grm. 


n 


1 BE* 


Beis oder . . 








88 


f» 


58 . 


44 n 


t 


Granpen oder 








95 


n 


66 „ 


44 „ 


~^ m 


1 « 

1 ei 


Erbsen oder . 








205 


f» 


146 „ 


~~" 9 


m 


1 •* 
1 O , 


Bohnen oder . 








205 


n 


146 „ 


9 


~"~ »t 







Linsen oder . 








205 


» 


146 , 


"~~ 9 


"""" 1» 




1 


Hirse oder. . 








127 


rt 


88 „ 


63 „ 


9 




• 


Nndeln . . . 

k 








102 


« 


73 . 


44 , 


9 


H 


Beis mit . . 








58 


« 


44 n 


29 . 


~"~ *» 


g 


Kartoffeln . . 








127 


tt 


73 , 


44 . 


"~~ 9 


-g- 


Graupen mit . 








58 


Iß 


44 , 


29 „ 


9 






Kartoffeln . . 








127 


« 


73 . 


44 „ 


~~ 9 


' 


So 


Erbsen mit 








146 


1« 


102 „ 


9 


~~~ 9 




o 


Kartoffeln . . 








219 


» 


146 . 


"^ « 


« 




Bohnen mit 








146 


1» 


102 „ 


9 


9 


^ 


Kartoffeln . . 








219 


« 


146 „ 


"~~ n 


"^ n 


5: 


3 


linsen mit 








146 


n 


102 „ 


9 


9 


t 


Sr 


Kartoffeln . . 








219 


» 


146 „ 


^^~ w 


♦» 


1 


, Kartoffeln oder 








731 


» 


585 „ 


"^ » 


m 




Mohrrüben mit 








585 


w 


439 „ 


^■^ « 


•» 






Kartoffeln . . 








219 


9 


146 » 


.* 


« 






Weine Buben mi 


it 






585 


n 


439 « 


w 


*"" 9 




Kartoffeln . . 








219 


N 


146 , 


"""" 9 


~~~ n 




Kohlrnben mit 








439 


» 


292 „ 


~~ 9 


~~ 9 







Kartoffeln . . . 








219 


9 


146 n 


^"' « 


~~' 9 




Kohlrabi mit . 








439 


9 


292 „ 


»• 


""^ *» 




e 


Kartoffeln . . 








219 


n 


146 „ 


^~ 9 


~~~ n 




? i Weiflskohl mit 








439 


n 


292 , 


9 


"""" 9 


1 II 


Kartoffeln . . 








219 


r* 


146 , 


n 


"" 1» 




1 


Savoyer mit . . 








439 


9 


292 ^ 


^^ m 


9 






Kartoffeln . . 








219 


9 


146 , 


~~~ m 


"^ 9 






GrOne Bohnen m 


it 






439 


9 


292 „ 


•» 


9 






Kartoffeln . . . 








219 


9 


146 . 


m 


"■" n 






Grttne Erbsen mi 


t . 






219 


9 


219 „ 


146 , 


"~~ n 






Mohrrüben . . . 








585 


f 


439 , 


292 „ 


"~~ f» 


^Spinat . . . 


k 1 






— 


9 


9 


1 Mtz. 


1 Mtz. 




Boehweiiengrntie . . . 








73 


9 


• 58 „ 


43 „ 


43 , 


k 


Gtntengratse oder . . 








51 


9 


36 „ 


29 . 


29 , 












51 


9 


36 « 


29 , 


29 , 


[ 


Weisengries oder . . . 
Ksitofiän oder. . . . 








51 
585 


9 
9 


36 „ 
439 ^ 


29 „ 
292 , 


29 . 


ffine oder 








73 


9 


58 „ 


43 , 


43 . 


c 


Krod oder 








146 


9 


102 „ 


^~ « 


I» 




oQiunel 








102 


9 


73 „ 


58 , 


43 . 




Xdil 








51 


n 


36 „ 


29 , 


29 , 


s, 'Butter 








11 


9 


7 „ 


« 


5 . 


IjBrod 






1 
1 


585 


9 


292 . 


"""■ • 9 


"~~ 9 


i' 


Senune 


1 






f 


■^■" 


n 


9 


146 . 


73 . 



Zu diesem Kostreglement bemerkte Kirchner, dass es aller- 
dings zur Erreichung des Heilzweckes nicht ausreichend sei, dass 
«k» ^dorch die Extraverordnungen dem Arzte ermöglicht ist, alle 
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möglichen Combinationen der einzelnen Nahrangsstoffe herzasteilen. 
In der That verftlgt das Beköstigangsregalatiy in den preassischeii 
Gamisonlazarethen über eine reichliche Extradiät ^ wie aas folgen- 
der Uebersicht zn entnehmen ist. 



Benennung der Speisen 



Qnantiät der Znthaten la Diätfonn 




I.Beefsteak, dazu Filet oder geschabtes Rindfleisch 
Butter 

2. Binderbraten, dazu Rindfleisch 

Speck 

3. Hammelcoteiette, dazu Hammelfleisch . . 

Butter 

4. Hammelbraten, dazu Hammelfleisch . . . 

5. Carbonade Ton Schweinefleisch . . . 

Butter 

Geriebene Semmel 

6. Schweinebraten, dazu Schweinefleisch . . 

7. Kalbsbraten, dazu Kalbfleisch 

Butter 

8. Kalbscotelette, dazu Kalbfleisch . . ' . 

Butter 

9. Gesäuertes Kalbfleisch, dazu Kalbfleisch 

Butter . . . • 

Essig und Oewttrze 

10. Roher Schinken 

11. Geriebene Kartoffeln, dazu Kartoffeln . 

Butter 

Müch 

12. Milchreis, dazu Reis 

Müch 

Zucker 

Zimmt 

13. Sauerkohl, dazu Sauerkohl 

Fett 

14. Apfelmus, dazu frische Aepfel 

Zucker 

15. Geschmortes Obst, dazu frisches Obst . . 

Zucker 

16. Getrocknete Pflaumen 

Zucker 

17. Bouillon, dazu Rindfleisch 

18. Bouillon mit £i, dazu Rindfleisch . . . 

Ei. . 

19. Weichgekochtes Ei 

20. Weinsuppe, dazu leichter Wein . . 

Zucker 

Semmel 



73.0 



146.0 
29.0 



146.0 
14.5 

146.0 
7.3 

146.0 
14.5 

146.0 

146.0 

14.5 

7.3 

146.0 

146.0 
14.5 

146.0 
14.5 

146.0 
14.5 

73.0 

512.0 

7.3 

36.0 

44.0 

286.0 

7.3 

102.0 
22.0 

146.0 
29.0 

146.0 
29.0 

73.0 
14.5 

146.0 

146.0 
1 St 

1 St. 

143.0 
29.0 
14.5 



44.0 

286.0 

7.3 



146.0 
29.0 

146.0 
29.0 

73.0 
14.5 

146.0 

146.0 

ist 

1 St 

143.0 
29.0 
14.5 
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Benennung der Speisen 




Quantität d. Znthaten zur Diätform 



21. Weintagosnppe, dazu Wein 

Sago 

Zneker 

22. Milohsemmelsappe, dazu Milch . . . . 

Senunol 

23. Biersuppe, dazu Bier 

Brod oder 

Semmel 

Zucker 

Butter 

24. Suppe aus getrockneten Pflaumen 

Semmel 

Zucker 

25. Suppe aus Heidelbeeren 

Semmel 

Zucker 

26.Ghoeolade 

Müch. . . • 

27. Gacao 

Zucker 

E^fdb 

2S. Kaffee, dazu gebrannter Kaffee 

Müch 

Zaoker 

29. Thee, dazu schwarzer oder grüner Thee . . 

Müch 

Zacker 

30. Gitronen 

Zrukei 

31. Butter 



7.3 
95.0 
14.5 

1.2 
95.0 
14.5 



7.3 
95.0 
14.5 

1.2 
95.0 
14.5 



29.0 



143.0 
29.0 
14.5 

430.0 
29.0 

286.0 
44.0 

14.5 
7.3 

58.0 
14.5 
14.5 

Vg Mtz. 
14.5 
14.5 

44.0 
286.0 

14.5 
14.5 

ist 

7.3 
95.0 
14.5 

1.2 
95.0 
14.5 

Va St. 
29.0 

29.0 



143.0 
29.0 
14.5 

430.0 
29.0 

286.0 

29.0 

14.5 

7.3 

44.0 
14.5 
14.5 

V« Mtz. 
14.5 
14.5 

29.0 
286.0 

14.5 
14.5 

ist. 



V» St. 

29.0 



Ausserdem können als Getränke Porter, leichter und schwerer Wein, 
Ker, Weinessig, Milch, Haferschleim, Graupenschleim, Reisschleim, Reis- 
^Asser, Brodwasser und Malztrank verordnet werden. 

Ueber den Gehalt der gewöhnlichen Diät in den prenssischen 

Lazarethen an organischen Nahrungsstoffen befindet sich auch eine 

Angabe in dem Handbuche der Militärgesundheitspflege von W. Roth 

lutd R. Lex, welche von der Berechnung von C. Kirchner nur 

^enig abweicht Nach diesen Autoren enthalten die verschiedenen 

I)ültformen folgende Mengen von Nahrungsstoffen: 




A. Frühstück: 

EiweuB 

Fett 

Kohlehydrate .... 



II. 



5 

8 
29 



UI. 



4 

6 
25 



IV. 



4 

6 

25 
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B. Mittagessen: 

lEiweiss 

Fett 

Kohlehydrate 

C, Abendessen: 

Eiweiss 

Fett 

Kohlehydrate 

D, Brod: 

Eiweiss 

Fett 

Kohlehydrate 

Summa: 

£iwei88 

Fett 

Kohlehydrate 



I. 



II. 



III. 



IV. 



50 

20 

120 



8 

14 
60 



50 

9 

300 



43 

18 
90 



7 

9 

46 



26 

4 

150 



29 
17 
32 



5 

7 

32 



14 

2 

90 



2 

2 

26 



4 

6 
26 



8 

l 

50 



115 


81 


52 


55 


39 


32 


522 


315 


179 



18 

15 

127«) 



In den französischenMilitärhospitälern bestehen 7 Diät- 
formen, welche nach der Angabe von Kirchner folgenden Mengen 
von Nahningsstoflfen entsprechen: 



Ganze Kost 
>/s Koflt . . 
V« Kost . . 
V4 Kost . , 
Vs Kost. \ 
Broddiät. . 
Absolute Diät 



Eiweiss 




119 Grm. 

91 n 
TO „ 

35 » 
19 ^ 
14 . 



57 Grm. 

47 , 

39 

25 

17 

36 






Kohle- 
hydrate 



448 Grm. 
357 „ 
225 „ 
134 „ 

89 « 
89 . 



An Brod wird neben 40 Grm. Suppenbrod bei den ersten 5 Di&t- 
formen zwischen 330 and 40 Grm., an Fleisch bei den ersten 4 Formen 
zwischen 140 und 35 Grm., ausserdem fette oder magere Suppe und 250 
resp. 125 Grm. Gemüse verabreicht. Dazu können, ausser bei Broddiftt 
und absoluter Diät, wo nur flttssige Nahrungsmittel gegeben werden, auf 
ärztliche Anordnung innerhalb bestimmter Grenzen gekochtes oder ge- 
bratenes Fleisch, Geflügel, verschiedene Suppen, Gemüse, Milch, Eier, 
Obst, Kaffee, Chocolade und Wein in verschiedenen Mengen verabreicht 
werden. 2) 

1) W.Roth u. R.Lex, Handb. d. Müitärgesundheitspfl^e. Bd. ü. 2. Lie^. 
S. 589. 1875. 

2) Vgl. C.Kirchner, Lehrbach d. Milit&rhygiene, und W.Roth u. R.Lex, 
Handb. d. Militärgesundheitspflege. 
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In den englischen Lazarethen sind nach Kirchner 10 Diät- 
formen eingefbhrt, in welchen folgende Mengen von Nahrangsstoffen 
enthalten sind: 



Theediät . 
Suppendiät . 
Bouillondiät 
Milchdiät . 
Schmale Diät 
Htthnerdiät . 
Halbe Diät. 
Fischdiät . 
Bratendiät . 
Ganze Diät. 



Eiweiss 




25 Grm. 

27 „ 

68 „ 

102 . 

99 . 

96 . 

87 . 

89 . 

102 , 

107 . 



Kohle- 
hydrate 



10 Grm. 

10 . 

30 « 

69 „ 

27 „ 

44 . 

59 n 

91 - 

29 . 

69 „ 



188 Grm. 

234 . 

216 ^ 

354 . 

328 

300 

367 

353 

359 

533 



ff 



Dabei werden folgende Nahrungsmittel verabreicht: 





0) 




1 






iner- 
iät 






1 
a ^ 


o 

i^ 




0) 

ja 


s 


o 




1^ 


n 


^P 






SS 


Brod 


227 


227 


340 


396 


396 


509 


453 


509 


509 


453 


Thee . . . 










14 


t 


7 


— 


7 


7 


7 


7 


7 


4 


Zncker . 










71 


42 


42 


28 


42 


42 


42 


42 


42 


42 


Müch . . 










170 


170 


170 


1704 


170 


170 


170 


170 


170 


170 


HindfloBeh . 












— 


226 




— 


— 






— — 




Fleisch . . 










^„^ 


^_ 


^_ 




227 


_ 


227 


_ 


227 


340 


Hnhner . 










_^_ 




m— 


-— 




227 


._ 








R*jh. . . 










__ 


.— 




— 


— 






227 


^_ 


.^ 


Butter . 










_^_ 




__ 


^— 


28 


28 


28 


56 


28 


28 


Kartoffeln 










_^ 


— 






— . 




227 


227 


227 


454 


Gemitee . 


• 








_ 


__ 




_— 






113 


— 


113 


113 


BeU. . 










.^_ 


— _ 




57 


^^ 


-^ 




-^ 






^wpen. 










— . 


— . 






— 


— 


42 


_ 


— 


42 


Mehl. . 










— 


— 


-^ 


^— 




^^ 


f 
i 




•— 


7«) 



Nach der Angabe von Parkes varürt in den englischen Laza- 
^then der Gehalt der Kost an Albnminaten zwischen 25 bis 102 Grm., 
*B Fetten zwischen 9 und 79 Grm., an Kohlehydraten zwischen 186 
^d 420 Grm.«) 



1) S. Kirchner a. a. 0. u. F. Renk, Ueber die Kost im Krankenhausc zu 
Mtlnchen. 

2) Diese Angabe ist dem Handb. d. Militärgesandheitspflege von W.Roth u. 
H.Lez entnommen. 
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In den russischen Militärspitälem gelten nach der Angabe 
von Koth und Lex drei Hauptdiätstufen mit verschiedenen Unter- 
arten: eine ordinäre, eine mittlere und eine schwache Portion. Sie 
scheiden sich wie die gewöhnliche Soldatenkost in Fleisch- und 
Fastenspeisen. Erstere bestehen in der ordinären Portion ausser 
Grütze zum Frühstück aus 409 6rm. Fleisch, 819 Grm. Roggenbrod 
nebst Grütze, Sauerkohl, trockenen Gemüsen und Gewürzen, sowie 
1.23 Liter Ewass (Roggenbier); die mittlere gewährt 205 Grm. Fleisch 
und 614 Grm. Weissbrod, Gemüse und Gewürze; die schwache 205 
bis 409 Grm. Weissbrod, Milch, Thee und Zucker, getrocknetes Obst 
u. s. w., aber kein Fleisch. Die ordinäre Fastenportion schliesst sich 
der des gesunden Soldaten an, enthält aber nur 819 Grm. Roggenbrod, 
ausserdem 1 .23 Liter Ewass, sowie Grützsuppe zum Frühstück ; die 
mittlere gibt als Mittag- und Abendessen eine Grützsuppe mit Fischen 
oder Pilzen nebst 409 Grm. Weissbrod ; die schwache zum Frühstück 
Thee mit Zucker, zu Mittag und Abend Hafermehlbrei mit Honig 
und Oel nebst 209 Grm. Weissbrod. 

Sigrist^ untersuchte die Eost im klinischen Militärhospitale zu 
Petersburg und fand in den verschiedenen Eostensätzen folgende 
Mengen von NahrungsstofTen : 



Eiweiss 




Dazu 

gehört 

Feinbrod 



Ordentliche Portionen: 

Ente ordinäre Fortion .... 
Zweite „ „ .... 

» » n .... 

Mittlere Portion 

Ausserordentliche Portionen: 

KiseU (rothe Grütze) 

MUch 

Milchbrei 

FisohBuppe 

Haferschleim 



99.9 
101.6 
98.1 
68.1 
65.2 



1.2 
27.4 
12.0 
18.1 

1.3 



133.3 

35.4 

34.2 

8.2 

7.1 



18.5 

10.9 

2.0 



371.4 
446.9 
413.0 
446.9 
413.0 



135.2 
59.6 

101.1 
14.1 
34.9 



217 
388 
315 
290 
210 



Einer eingehenden Untersuchung wurde die Beköstigung der 
Eranken im städtischen Erankenhause zu München von 
F. Renk unterzogen. 



1) Sigrist, Analyse der den kranken Soldaten im klinisch. Milit&rhospital 
verabfolgten Nahrung. Petersb. med. Wochenschr. Nr. 22. 1880. Nach Yirchow- 
Hirsch, Jahresber. f. 1880. I. Bd. 







foigendermaassen festgesetzt: ^M 


Zeit 


Diilt 


Viectelküst 


Hilbe Eort 


DreivisrtGl- 
kost 


Gaate Kost H 




Kaffee '/s L. 


Kaffee '/. L. 


Kaffee ',.4 L, 


Kuflee '/. L, 


KaiTee </t L. H 




Dil 15 Zucker 


mit 15 Zucket 


mit 15 Zucker 


mit 15 Zucker 


mit 15 Zucker ■ 




»der FleLsoL- 


und Semmol 


und Semmel 


und Semmel 


and Semmel H 


MoTgcu 


■Dppe mit 


oderMilohV.L. 


oderMilcbV.L. 


od, Milch V L. 


od.MUehViL. ■ 


Sohnittohcn 


mit Semmel 


und Semmel 


und Semmell und Sei^mel W 




Hier ßchleim- 


oder Fleisch- 


oder Fleiach- 


oder Fleisch- oder FleiMh- M 


anppa 


suppc V* L. 


8UPP0 V. L- 


snppe '/4 L, »uppe ';* L- ■ 




»d.MilcbjcV»L 






■ 




leert) Fkboli- 


eingek. Suppe 


eingek. Suppe 


eingek. Snppe eiuRek. Suppe ■ 




«uppe '1, L. 


odEr Sauce 


V. L. 


'/. L. 


V. L. H 




Dd. mit Sohnitt- 


oder ObstapeiBB 


lOU K«lbfleiMli 


98 Rlndfleiwh 


15(mindaeiMh ■ 


K 


chen 


od.MUclijeV.L. 


gedünstet, in 


mit V.L. Ge- 


mLt>;<L.Ge- ■ 


H. 


[>di!r \eatB 


mit Semmel 


S»uc«, ge- 




mU» ■ 


BiC> 


SohleiDUuppe 




braten 


üder lUOKttlh- 




K^ 


rf« Fkum-. 




od, Mehlspeise 




■ 


Eigelb-, Pa. 




od. Milchspoiie 


stet, inSnuce,] mit Semmel ■ 


■ 






mit Semmel 


gebraten 


m 


■ 


V.L. 






mit Semmel 


■ 


K_ 


»derMilfli.';*!- 








■ 


^L.i 


Imh Flei«ah- 




eingek. Suppe 


eingek Suppe eingek. Suppe ■ 


^^m K i>^*> '/• L. 


od. Milch SU ppe 


\' L. 




' . L. H 


^^■HMI mit Sohnitt- 


V. h. 


oder mit: 




■ 




eluD 


mit Semmel 


JmanoKftlbs- 


2mal 70 Kalbs- 


2ma]104E*lb>- ■ 




oder Sohbim- 




bratcD 


braten 


braten ■ 


AkDdi 


suppe 




3mal';4L.Knlb- 


3 mal Kalb- 


SmoIIOOeiuge- ■ 




oder Flaum-, 








mach tea oder H 




Eigelb-, !■«- 




!mil MÜeh- 


2 mal Milch- 


godUD*tetes ■ 








SpeiBB 


BpcisO 


KalbfleiBoh ■ 




V. L. 




mit Semmel 


mit Semmel 


2 mal MiUh- ■ 




>der Miloh ',:, L 








speiw ■ 
mit Semmel ■ 


Bei jeder dieser 5 Diätetufen bestehen einige Variationen hin- 1 


achtlich der Speisen, welche dabei verabreicht werden können, nnd H 




1. Gewöhnliche Diät nnd Milchdiät; 1 


2. Viertelkost, nnd zwar entweder Milch oder Auflauf oder 1 


Ei oder Obst oder Mus. ■ 


3. Halbe Kost: Morgens mit Milch, oder halbe Kogt Hachäe, H 


i>der Mehlspeise oder Milchspeise oder halbe Kost mit Abendznlage. H 


4. Dreiviertelkost mit Rindfleisch oder Kalbfleisch; * 


5. Ganze Kost, nnd zwar entweder mit Fleisch oder mit Mehl- 


speise oder mit Milehspeiße. 


Ausserdem exiatiren einige Extraverordnnngen , nämlich Schin- ^ 


ken, Butter, Kilse, Heringe, Eier, Brod, Milch, Thee und Kaffee für % 
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Nachmittags. Bier kann in der Quantität von V4— 1 Liter verab- 
reicht werden, Wein ist dagegen in die Eostordnnng nicht aufge- 
nommen und wird als Medicament verordnet. Die verschiedenen 
Eostarten unterliegen einer täglichen Abwechslung in den Suppen, 
Gemüsen, Mehlspeisen und Milchspeisen und ausserdem in der Zu- 
bereitung des Fleisches. 

Um den Gehalt der verschiedenen Eostsäze an Nahrungsstoffen 
zu ermitteln, hat Renk einerseits das durchschnittliche Gewicht der 
Portionen und den Trockengehalt derselben festgestellt, andererseits 
die Menge der Rohmaterialien, welche für eine bestimmte Anzahl 
von Portionen verwendet wurden, in Rechnung gebracht. Auf die- 
sem Wege wurde folgende Tabelle erhalten: 



Eiweiss 



Fett 



Kohle- 
hydrate 



Kaffee mit Milch und Zucker . . . . 

Eine Semmel (50 Grm.) 

250 Ccm. Milch 

Kaffee mit Semmel 

Milch mit Semmel 

Geschnittene Nudelsuppe 

Reissuppe 

Fanadelsuppe . 

Griessuppe 

Eiergerstensuppe 

Sagosuppe 

Flaumsuppe 

Rollgerste 

Wirsingsuppe 

r, mit gebähten Schnitten 
leere PHeischsuppe 

Spinat 

Blaukraut 

Weisskraut 

Wirsing .... ...... 

Kohlrabi 

Erddotschen 

Gelbe Rüben 

Weisse Ruhen 

Kartoffelgemttse 

ErbsengemUse 

BohnengemUse 

LinsengemUse 

Dampfnudeln l Portion . '. ! ! '. '. 

n V« Portion 

Auflauf 

Semmelschmarrn 

Mehlschmarm 

Griesschmarm 

Semmelnudeln 

Abgetrocknete Nudel 



4.1 
4.8 

10.2 
8.9 

15.0 



2.9 
2.0 
3.9 
2.5 
3.3 
0.8 
3.4 
2.8 
2.2 
4.8 
0.0 



4.8 

3.8 

3.7 

36 

3.8 

3.7 

3.3 

3.3 

5.1 

13.2 

14.7 

15.2 



22.3 
15.2 
12.1 
15.5 
23.9 
20.1 
17.3 
1S.0 



3.9 
0.5 
9.7 
4.4 
10.2 



4.2 
1.0 
4.0 
3.6 
4.0 
4.8 
5.7 
2.8 
5.8 
6.1 
0.2 



14.2 
14.5 
11.7 
12.6 
12.'3 
14.5 
18.1 
17.0 
8.8 
13.4 
11.5 
14.0 



33.9 
22.6 
8.7 
39.3 
43.7 
38.5 
38.1 
19.7 



19.2 
30.0 
10.5 
492 
40.5 



13.2 
19.0 
19.0 
11.6 
17.7 
16.4 

4.3 
17.9 
10.4 
27.0 

0.0 



18.0 
21.2 
20.0 
18.7 
23.8 
29.6 
24.5 
24.2 
6S.2 
36.3 
40.5 
34.5 



87.0 
58.0 
22.0 
64.7 
76.0 
74.9 
4S.6 
55.9 
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Apfdoompot 

Zwetaehgenoompot 

Reismus 

Griesmus 

Mehlmiu 

Nadel in Milch 

Rindfleiieh, Dreiyiertelkost (mit Fett) '. '. T 
9 Yierriertelkoet „ „ . . . . 

Saaee allein 

Sanoe in Hirn und eingemachtem KalhfleÜMh 
Kingemachtea Kalbfleisch mit Fett und Sauce 
Gebratenes Kalbfleisch mit Sauce (Mittags) 
Gebratenes Kalbfleisch mit Sattce (Abends) 

Hachee mit 2 Knödeln 

2 Knödel 



Eiweiss 



Fett 



0.2 
0.6 



13.6 

9.2 

15.4 

16.5 



26.5 

38.9 

2.0 

1.0 

20.5 

31.8 

16.4 

16.9 

2.1 








9.8 

7.6 

12.4 

9.4 



16.2 
18.0 
11.9 

6.0 
15.3 

6.7 

4.7 
13.1 

3.5 



Kohle- 
hydrate 



26.2 
57.4 



41.7 
24.6 
30.7 
31.0 






11.9 
6.0 
9.1 
4.1 
4.1 

20.0 
6.3 



Der durchschnittliche Nährwerth der 
folgender Zusammenstellung ersichtlich: 



einzelnen Eostsätze ist aus 



I. Diät 



IL V4Kost 



UI. i'i Kost 



a) gewöhnliche 

b) mit Milch . 

a) gewöhnliche 

b) mit Auflauf 

c) mit Obst . 

d) mit Mus 

e) mit Ei . . 



IV. «4 Kost 



V. Vi Kost 



a) gewöhnliche . . 

b) mit Milch . . . 

c) mit Hachee . . 

d) mit Mehlspeise . 

e) mit Milchspeise . 

f) mit Zulage Abends 

a) mit Bindfleisch . 

b) mit Kalbfleisch . 

a) gewöhnliche . . 

b) mit Mehlspeise . 

c) mit Milchspeise . 



Getränke: 

1 Liter Bier . . . . 
Vt Liter MUoh . . . 



Exlraspeisen: 

1 Fortion Kaffee . . 

100 6rm. Schinken . . 

100 r, Butter . . . 

100 „ Käse . . . . 

1 Stack £i . . . . 

1 « Semmel . . . 



Eiweiss 



4.6 
30.6 

37.5 
32.8 
25.9 
39.5 
20.3 

47.9 
53.9 
41.0 
36.7 
33.6 
55.6 

63.0 
55.2 

92.9 
58.3 

48.1 



Fett 



20.4 



4.1 
30.0 

0.3 
32.0 

6.3 

4.8 



2.7 
29.1 

25.8 
22.1 
13.9 
26.3 
17.7 

25.1 
30.9 
28.4 
33.6 
19.3 
33.3 

48.2 
33.2 

53.6 
68.8 
31.3 



All|«oitins Tkanpis. L TbeiL 1. 



19.4 



3.9 

32.0 

86.7 

25.0 

4.9 

0.5 

12 



Kohle- 
hydrate 



26.2 
31.5 

150.3 
130.5 
178.0 
169.2 
23.5 

145.2 
136.5 
157.6 

178.8 
159.7 
157.8 

175.1 
162.6 

183.3 
254.6 
198.5 



56.0 
21.0 



19.2 



30.0 



I 



178 Batbk, Ueber Erftnkenem&hrnng trnd diätetlscbc Heilmetttodm. 

Die ganze Kost wird hanptBächlich an solche Individuen vei 
abreicht, deren Ernährnnggverhältnisse in keiner Rielitnng vom Nor- 
malzustände abweichen, so dase sie in Bezog anf ihren Bedarf an 
NabrungsstofFen wie gesunde Menschen zu betrachten sind, welche 

keine Arbeit leisten. 

Bei der Ernillirung derartiger Individuen können die Erfabrnngen, 
welche wir Über den Stoffbedarf des ntirmalen Menschen unter verschie> 
denen Umständen besitzen, ohne weiteres zur Anwendnag kommen, so 
dass wir im Stande sind, an die betreffenden Kostaätze einen kritiaclien 
Maassstab anzulegen. Nach der Angabe von Voit soll die Kost für nicht 
arbeitende Gefangene 85 Grm. Eiweiss, 30 Grm, Fett und 300 Grm. Kohle- 
hydrate enthalten. Diese Menge von Nahrungsstoffen ist den früheren 
Auseinandersetzungen zufolge allerdings nicht hinreichend, um einen kitf- 
tigen Arbeiter zu angestrengten Leistungen zu belUhigeu, wohl aber um 
einen allzu grossen Verlust von Edrperbestandth eilen selbst bei gnt ge- 
nährten Individuen zu verhüten. 

Die gewübnliche ganze Kost im allgemeinen Krankenhause zu MUn- 
eben enthält demnach Eiweiss (ä3 Grm.) und Fett (bi Grm.) in hinrei- 
chender Quantität, dagegen sind die Kohlehydrate in zu geringer Menge 
<195 Grm.J vertreten. Diesem Uebelstando wird dadurch einigermaassen 
abgeholfen, dass zu dieser Diätform in der Regel anch Bier verordnet 
wird, und zwar im Durchschnitt 540 Ccm. mit 2S Grm. Kohlehydraten 
pro Tag. Da aber auch die ganze Kost mit Bier nur 2 t 1 Grm. Kohle- 
hydrate enthält, so hat Renk mit Recht vorgeschlagen, die BrodportioD 
von 150 Grm. auf 25(J Grm. zu erhöhen, so dass diese Diätform 103 Grm. 
Eiweiss, 54 Grm. Fett und 271 Grm. Kohleliydrate entsprechen wtlrde. 
Gegenwärtig kann eine Brodzulage nur durch Extra Verordnung gewährt 
werden; anderweitige Bxtraspeisen werden bei ganzer Kost nur ausnahma- 
weise verabreicht. 

Die ganze Kost wird in der Regel auch bei solchen Individuell 
verordnet, bei welchen eine Besserung des allgemoinen Ernährungs- 
zustandes reap. ein Ansatz von Kürperbestandtheilen herbeigelUhrt 
werden soll, yoransgesetzt, dass dieselben im Stande sind, eine ge- 
wöhnliche gemischte Kost in grösserer Menge ohne Gefahr ftlr ihrea 
Verdauungsapparat aufzunehmen, was auch bei vielen Reeonvale- 
scenten in vorgerückteren Stadien der Fall za sein pflegt. 

Die ganze Kost mit Mehl- oder Milchspeise dient hauptsächlich 
dazu, um eine gewisse Abwechslung schaffen zn können, und wird 
demgemäsB namentlich anf ausdrücklichen Wunsch der Patienten ver- 
abreicht. 

Die Dreiviertelkost wird in einer Reihe von Fällen, nament- 
lich bei weiblichen Kranken, an Stelle der ganzen Kost als Erhal- 
tnngsdiät angewendet, wozu dieselbe ohne Extraverordnungen aller» 
dinge nicht ganz genOgend erscheint. Ausserdem bildet die Dr^ 



I 
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it in der Regel die TJebergangsstnfe zur ganzen Kost bei 
Seconvalescenten, namentlicb diejeatge mit Kalbfleisch, da letzteres 
filr zuträglicher und leichter verdanlich erachtet wird als gesottenes 
Rindfleisch und Gemüse. Zq dieser Diätform werden ausser Bier 
auch häufig Milch , Schinken oder Eier als Extraverordnnng rerab- 
reicbt, wenn der Eniäbrungezustaud eines Kranken gebessert werden 
soll, während der Anwendung der ganzen Kost noch Bedenken Ton 
Seiten der Verdaunngaorgane entgegenstehen. 

Die Dreiviertelkoat mit Rindäeiach nod riem darchschiiittlichen Quan- 
tom Bier CSdU Ccm.) entliillt nach Renk 63 Grm. Eiweiss, 48 Grm. Fett 
und 195 Grni. Kohlehydrate, also noch erheblich weniger, als Förster 
in der Kost alter Pfrllndnerinnen gefunden bat. Eine wirkliche Erhal- 
tnngsdiät für weibliche Kranke bildet daher diese Koatform nur dann, wenn 
eine Brodzniage von lOOGrm.Weissbrod dazu gewährt wird, sodass 73 Gnn. 
Eiweiss, 4S Grm. Fett und 255 Grm. Kohlehydrate für den Tag treffen. 

Die halbe Kost ist, wie schon erwähnt wurde, in 6 Unter- 
arten eiogetheilt, und zwar bildet die gewöhnliche halbe Koet mit 
Kalbfleisch und diejenige mit Abendzulage den Uebergang zur Drei- 
viertelkoet Kalbfleisch. Diese Diätformen kommen vorzugsweise bei 
allen jenen Kranken in Anwendung, bei welchen zwar consiatente 
Nahrungsmittel dargereicht werden können, bei welchen aber doch 
in BezDg auf die Nahrungsmenge Vorsicht geboten erscheint. Durch 
Abwechslung der Suppen, sowie durch yerschiedene Znbereitung des 
Ealbäeisches, welches am Sonntag und Donnerstag gebraten, am 
Montag, Mittwoch und Sametag eingemacht, am Dienstag und Frei- 
tag gedunstet gegeben wird, ist eine gewisse Variation der Speisen 
auch bei der halben Kost hergestellt. Ausserdem werden bei dieser 
Diätform häufig auch Extraverordnungen gewährt. 

Die halbe Kost mit Milch ist von der gewöhnlichen halben Kost 
nur dadurch verschieden, daes Morgens anstatt der Üblichen Portion 
Kaffee mit Semmel U Liter Milch mit Semmel gegeben wird. Die 
kalbe Kost mit Hachee, bei welcher letzteres an Stelle des Kalb- 
fleisches tritt, bildet nebst feingewiegtem Schinken in der Regel den 
Uebergang von der flüssigen zur consistenten Nahrung, so dass diese 
Eoetform sehr häufig zur Anwendung kommt. Unter den gleichen 
Voraassetzmigen wird auch die halbe Kost mit Milchspeise verord- 
net, wobei an Stelle des Kalbfleisches Semmelmus, Reisbrei, Mehl- 
brei, Griesbrei oder geschnittene Nndeln in Milch verabreicht wer- 
den. Seltener findet die halbe Kost mit Mehlspeise Anwendung, da 
die ZnbereituDgen bei derselben, wie Mehlscbmarm, Semmelnudel, 
Dampfnudel u. s. w. fUr geschwächte Verdauungsorgane weniger zu- 
träglich erscheinen. 
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ISO Bacbs, Ueber Eraskcnemäliniiig und diätetische Heilmethoden. 

Die Viertelkost, und zwar diejenige mit Ei, wird nameDtlicIi 
bei acuten, fieberhaften Krankbeitszuständen verordnet, bei welchen 
von vornherein auf Erhaltung der Kräfte Bedacht zu nehmen ist. 
Bei dieser Kostform wird weder Fleisch noch Brod verabreicht, die- 
selbe enthält aber dennoch in Form von Flaumsuppe u. 8. w. 20.3 Grm. 
Eiweias, 17.7 Grm. Fett und "23.5 Grm. Kohlehydrate, und hUnfig 
wird dazu noch ',2 Liter Milch mit 20,4 Grm. Eiweiss, 19.4 Grm. 
Fett und 21.0 Grm. Kohlehydraten und 1 oder selbst 2 StUck Eier 
(t Stück Ei = 6.3 Grm. Eiweiss und 4.9 Grm. Fett) als Extraver- 
ordnnng binzugefllgt. Die übrigen Formen der Viertelkost werden 
bei leichteren fieberhaften Zuständen und in der ersten Zeit der Ent- 
fieberung, ferner an solche Kranke verabreicht, deren Verdauunga- 
vermögen ans irgend einem Grunde erheblich geschwächt ist. Aerzt- 
licherseits ist namentlich die Viertelkoat mit Mus (die Portion im 
Durchschnitte aus 22.5 Grm. Mehl, 312 Gera. Milch und I Grm. Zucker 
bestehend = 15.4 Grm. Eiweiss, 12.4 Grm. Fett und 30.7 Grm. Kohle- 
hydraten) sehr beliebt. 

Die gewöhnliche Diät, bei welcher Morgens '« Liter Kaffes 
ohne Brod und Mittags und Abends entweder leere Fleischbrühe oder 
solche mit Semmelscbnitten verabreicht wird, ist eine eigentliche Ent- 
ziebungsdiät, indem dieselbe nur 4.1 Grm. Eiweiss, 4.3 Grm. Fett 
und 19,2 Grm. Kohlehydrate enthält. Diese niedrigste Koststufe findet 
besonders in allen jenen Fällen Anwendung, bei welchen die Ver- 
dau ungsthätigkeit sehr beeinträchtigt erscheint. Eine ganz andere Be- 
deutung und Anwendimg kommt der Milchdiät zu, bei welcher fllr ge- 
wöhnlich 3mal täglich 'n Liter Milch mit ilO.Ö Grm. Eiweiss, 29.1 Grm. 
Fett und 31.5 Grm. Kohlehydraten gegeben wird (vgl. Milchearen). 

Grosse Aebniichkeit mit der Kostordnung des allgemeinen Kran- 
kenhauses zu München zeigt auch die Beköstigung der Kranken in 
dem städtischen Kraukenhause zu Augsburg.') Es bestehen in dieser 
Anstalt 4 Diätstufen mit folgenden Mengen von Nabrungsstoffen. 





EiteUs 




Kuhle- 




iett 


bydr«U- 


Diät 


■ Crni. 


S5 Grm. 


3a Htm. 




Z(> .. 


34 . 


95 _ 


'', K0.1 . , . . 


15 . 


57 , 


2\)1 , 


(innzß Kust , . . 


94 , 


57 - 


226 . 



Art und Menge der Nahrungsmittel, welche bei den eiuzelneo 
Diätstufeu verabreicht werden, ist aus folgender Zusauimenstellung 
ereichtUch : 



I) MitgetbeUt bei Heuk. a. a. U. 
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Gewiohl 
Portion 


Wa^er 


EiwciM 


Fett 


Koble- 

hjdrate 


/. Uiäl: 












u°^ti^J Flei«bbrllhe mit Schnitten 












840 


769.1 


7.2 


35.2 


38.5 


//. J)iär ',, Kost, 












«oigeni 














suppe mit Sebnitteo 


2S0 


256.2 


2.6 


8.4 


12.8 




Sappe ao9 Reis, Gerste, 














Eiergerste, Griee. Sago, 














gesehnittene Nudel, Kar- 














toffel, Semmel. Paniidfll, 














KrttHter, Brod . . . 


280 


243.0 


4.6 


8.4 


34.0 


Mittags 


ZoUge: 2 «eiehe Eier, 
Reis- oder Gricibrei. 

nnde!, FleiwbknBde], 
eingemoahtes KalbSeisoh, 
Langenrau», Hiobee, 














KidbEfiuB mit Saace 


1U5 


50.6 


10.8 


8-6 


12.0 


Abends Snppo wie oben. . . . 


280 


243.0 


4.6 


8.4 


24.0 




wdwaBrod fUr den Tag 


35 


9.9 


3.4 


— 


21.7 




980 


B02.7 


26.0 


33.8 


94.B 


;//. ßiat: V. s«t. 












Margen. |«-"-;«il'^''-;'l"*''<='-''; 












42U 


383.5 


4.0 


12.5 


20.0 


Snppa wie oben .... 


420 


363.5 


7.5 


13.0 


36.0 


UO 


106.2 


30.7 


1.3 




G«mniie:veisa(<'DDdgelb^ 












Mitt«. ß"**"' Kartoffel, Kohl- 
M.ttag« ^^^._ wi„^,g^ Spinat. 






















BrOcteln , £ubenkraut, 












Sanflrkrant, Kohkrtcn. 












Bahnen, Erbten . ■ ■ 


210 


152.0 


4.Ö 


6.2 


38.0 


(SuppB wit oben .... 


420 


364.5 


7.5 


13.0 


36.0 


AbendB {Znloge wie bei ■/' ^»^ 












\ Mittaip. 


105 


50.6 


10.B 


8,6 


12.0 




Brod &it den 1^ . . . 


105 


211.6 


in.2 


— 


65,0 


- 


1920 


1449.9 


75,3 


56.6 


207-0 


IF. Diät: '/i Kost. 












Mutans: Soppe wie bei '/> Koet . 


420 


382,2 


4.0 


12.5 


20.0 


(Suppe wie oben . . . 


420 


203,5 


7.5 


13.0 


36,0 


Mittags {EindfleiMib 


21Ü 


159.2 


45.9 


1.9 




(GemllK wie oben . . . 


210 


152,(1 


4.6 


8.2 


38.0 


"•■■^{iSS.'S.fv.w; 


420 


362.5 


7.3 


13.0 


36.0 


105 


50.6 


tO.8 


86 


12.0 




wei«es BrQd für den Tag 


140 


40.0 


13.4 


— 


84.1 


" 


1820 


1510.0 


93.5 


57,2 


226.1 
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Auf besondere Ordination können ausser obiger Normalkost noch 
folgende Speisen verabreicht werden: 



Weisses Brod 

Schwarzes Brod 

Braten 

Obstspeise 

Mehl-, Reis- oder Griesbrei . 
Fleischbrühe mit Ei . . . 

Müch 

Ohocolade mit Milch . . . 

Kaffee 

Weinsappe mit Ei ... . 

Weisses Bier 

Braunes Bier 

Warmes Bier mit Ei . . . 
Zucker zum Wasser . . . 
Eier (1 Stück) 



Gewicht 








einer 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


Fortion 








70 


21.3 


6.7 




140 


64.8 


11.6 


^^ 


140 


109.2 


21.5 


7.3 


140 


90.0 


_ 


.^_ 


240 


157.7 


11.8 


7.8 


240 


220.5 


6.5 


8.0 


240 


210.0 


9.8 


9.3 


180 


168.7 


6.7 


6.6 


180 


168.0 


3.0 


4.0 


180 


162.0 


6.5 


5.0 


500 


478.0 


-i— 


^^ 


500 


472.8 


— 


^— 


240 
35 
46.5 


220.0 


6.5 


5.0 


34.4 


6.5 


5.0 



Kohle- 
hydrate 



41.5 
61.8 

50.0 
8.5 
3.0 

10.0 
7.0 
3.0 
6.5 

17.5 

22.8 
8.4 

35.0 



Im Stadtkrankenhaose zu Schwerin bestehen ebenfiBdls 4 Eost- 
sätzci welche nach Bestimmungen von F. Müller im Durchschnitte 
folgende Mengen von Nahrungsstoffen enthalten: 



Eiweiss 




1. Diätsatz. .... I 83 Grm. 

2. Diätsatz I 76 

3. Diätsatz I 67 

4. Diätsatz I 43 



62 Grm. 
53 . 
69 , 
18 . 



Kohle- 
hydrate 

405 Grm. 
392 ^ 
259 . 
164 . 



Zu Herstellung dieser Kostsätze werden folgende Nahrungsmittel 
verwendet: 



1. Diätsatz 



{Kaffee .... 
Ä':::: 
Weissbrod . . 

rFleisoh roh . 



|0ttfci«r . . . 

{Fleisch roh 
Ktppe 



8 

8 

125 

80 

80 

25 

250 

690 

40 

5 



2. Diätsatz 



3. Diätsatz 



8 

8 

125 

80 

Weiasbrod 80 

20 

166 

518 

40 

5 



Bouillon 
Weissbrod 



500 
80 
80 
20 

80 

40 

5 



4. Diätsatz 



250 

80 

Mehl I.Suppe 40 



40 
40 



Zuführung »on 




I.DUtwti 


2. DiBtfiatz 


'i. DiHt^atz 


4. DUtiati 


rUilobE.SnppE 


125 


125 


BüuÜlon T 




«»«■■'- Bi'-'T'" 


X 


40 


40 


4U 


Kutoffel . . . 


69(1 


518 


Weifiebrod 80 




fKaffee 


8 


8 


— 






125 








IWeiMbrod . . 


80 


60 






(Mehl ^. Snppe 


40 


40 


40 


411 


AbendbrodiSdhWBribrod . 


SO 


SO 


WeiMbrod 80 




1 [Butter .... 


25 


20 


20 





Der Verein fUr öffentliche Gesundheitspflege zu Halle hat durch 
br. Drenkmann die 1. Diätrorm im Blädtischen Erankenhause und 

der Krankenabtheilung der kgl. Strafanstalt iintersuclien lassen, 
lamach enthält die genannte Diätform im Mittel: 



Im atiidlUclica Krankcnhauie 

Sgl. StreflnsUlt, und »war inil ßogpenbrod 
Kgl, Stra(an»talt. mit WeUsbrod 

Aus den genaueren Untersuchungen über die Kost in verachie- 
Vdenen Hospitälern ^) ist zu entoehmen, welche Menge von Nahrungs- 
#|rtoffeD bei den einzelnen Diätstufen verabreicht wird, und in wie- 
reit dieselben eine für einen erwachsenen Menschen ausreichende 
llahning bilden oder einen Verlust an Kürperbeetandtheilen im Gte- 
nUssen. Darliber existirten wohl in früherer Zeit uur 
II HitKetb. bai F. Renk a. a. 0. 

2) Im Jahre I8S0 wurde in den MitthoiluDgen des Vereins für äfieotliche 
^Mondbeitspflege der Stadt Niimberg über eine Untersuchung der Eoat im Kin- 
denpitale daseibat, welche von dem Arzte dieser Anstalt Dr. Cnopf ausgeführt 
worden ist, berichtet. Da indessen bei vorliegender Abhandlung stets nur auf 
arwachMne IndiTiduen Bedacht genommen worden ist, so gehe ich davon ab, auf 
die Ergebnisse dieser Untersuchung genauer einzugchen. 

'eitere Mittbeilung von verschiedenen Eostaatzen, wie sie in anderen 
lepit&lem vorgeschrieben sind, ohne genauere Angabe Ober die Menge der in 
Iben enthaltenen Nahrungsstofie wäre ohne besonderen Werth, höchstens 
sich daraus entnehmen . welche Nahrungsmittel und welche Zubereitungen 
SD verschiedenen Orten bei der Krank cnemährung vorzugsweise in Anwendung 
koimnen. Ich verweise in dieser Hinsicht auf die Berichte der vetBchiedenen 
Krankenanstalt«!!, insbesondere aber anl'P. Sguire, The Pharmacop. of twenty- 
Are of the London Hospitals (London tS'9), sowie auf das englische Blaubuch 
Tom Jahre 1806: Dietarics for the inmates of workhouses etc. von Ed. Smith. 
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ungenaue Vorafeliiingen, woher es auch kommt, dass bei diätetischen 
Vorschriften häufig nur die Qualität, nicht aber die Quantität der 
Zwfulir nach bestimmten Erfahrungen geregelt wird. ') 

Bei der Feststellnng der verschiedenen Kostsätze, wie sie allge- 
mein in den Hospitälern eingeführt sind, bildete offenbar das durch- 
schnittliche NahrnngsbedUrfnisB des gesunden Menschen eine obere 
Norm, nach welcher die ganze oder volle Kost bemessen wurde; die 
letztere wurde sodann durch entsprechende Reduction zur halben Kost, 
Viertelkost u. s. w. abgestuft. Die verschiedenen Abstufungen der Kost 
bezwecken wohl in erster Reihe, der versebiedenen Leistungs- 
fähigkeit der Verdauungaorgane Rechnung zu tragen, es soll durch 
die Zufuhr fUr den Stoffverbranch im Körper insoweit Wiederersat» 
geleistet werden, als es der jeweilige Znstand der Verdauungsorgane 
gestattet. Je mehr die Verdauung darniederliegt, um so nothwen- 
diger erscheint es auch, nur solche Nahrungsmittel zu verabreichen, 
welche leicht in den Säftestrom Übergeführt werden. Auf ein be- 
stimmtes Mischungsverhältnis» von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten 
ißt bei den meisten der niedrigeren Koatsätze keine besondere Rück- 
sicht genommen, und wenn dasselbe in manchen Fällen anders er- 
scheint, als bei der Ernährung im Normalzustande, so handelt ee 
sich wahrscheinlich meistens nur um ein zufälliges Ergebniss, wel- 
ches lediglich darauf zurückzuführen ist, dass man möglichst zutriig- 
liche Nahrungsmittel ohne genaue Rücksichtnahme auf ihren Gehalt 
an einzelnen Nahrungsstoffen combinirte. 

Man ist seit geraumer Zeit bemUht, die verschiedenartige Wir- 
kung der einzelnen Nahrungsstoffe auch in der Therapie nutzbar zu 
machen, indem z. B. für bestimmte Zwecke eine eiweissreiche , für 
andere dagegen eine eiweissarme Kost in Anwendung gebracht wird. 
Wollte man jedoch für alle diese Fälle eigene Kostsätze aufstellen, 
so würde die Zahl derselben so gross, dass dadurch die Verpfi« 
einer grösseren Anzahl von Kranken ausserordentlich erschwert wUrde. 
Man hat deshalb in allen Hospitälern Extraverordnungen eingeftlhr^ 
wodurch den Aerzten freier Sjiielraum gegeben ist, beliebige Com- 

1) Um es zu erleichtert!, dass die Aerzte mit bcsüimnteu diätetischBD Vor- 
schriften auch eine richtige TorsteUung über den Gehalt an Eiweiss, Fett und 
Kohlehf draten , welcher den verabreichten Speisen zukommt, verbinden kOnnen, 
hat Chr. jQrgcnscn in verschiedenen flüssigen Gerichten die Menge der Nah- 
ruDgsstoffo bestimmt. Der Berechnung der Nahruugsstoffe wurden zum TheS 
specielt angeführte Än&Ijsen, zom Theil die ÜurcbsebnitUverthe , weiche b«i 
König für die veracliiedencn BohmatoriaJion ang^eben sind, zu Grunde gdegt 
Hosiiilals-Tidendo ISTU, Citirt nach Virchow-BirBch, Jahresber. fOr 18"H. 
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lationen vou NahrimgBstoffen herzustellen. Leider sind wir, wie 
schon zu wiederholten Malen angedeutet wurde, häufig nicht im 
Staude, die Frage, welche Menge der verschiedenen Nahrungsstoffe 
nnter bestimmten Vorausaetzungen zweckdienlich sei, exact zn be- 
antworten. Vorläufig darf wenigstens die physiologische Bedeutung 
der einzelnen Nahrungsstoffe nicht ausser Acht gelassen werden, was 
insofern einer besonderen Betonung bedarf, als gewisse irrthUmliche 
Vorstellungen aus früherer Zeit noch immer einen Einflusfl geltend 
machen. 

Es ist wohl selbstverständlich, dass bei kranken Individuen eine 
Vertheilong des täglichen Bedarfs an Nahrnngsmaterial auf mehrere 
Mahlzeiten noch dringender geboten erscheint, als im gesunden Zu- 
stande, da eine einmalige UeberbUrdnng der in ihrer Function ge- 
schwächten Verdauungsorgane weit folgenschwerer wirken mllsste, 
als dies unter normalen Verhältnissen der Fall ist. Die Erfahrung 
hat in dieser Hinsicht auch längst gezeigt, dass bei geschwächter 
Verdauung die Nalirungsaufnahme viel besser von statten geht, wenn 
in kürzeren Zwischenräumen kleine Mengen einverleibt werden, und 
nnter Umständen wird man von der Einhaltung eigentlicher Mahl- 
zeiten ganz abseben mllssen. 

Im allgemeinen Krankenhaiise zu MUiiclieD wird das FrUhsttlck Mor- 
gens um 6 Ulir verabreicht , die Mittagsmahlzeit lindet um I 1 Uhr und 
die Abendmahlzeit um 5 Uhr Nacbmittaga statt. Kine derartige Verthei- 
lung der Mahlzeiten würde ja im gewöhnlichen Leben entschieden un- 
prakUech sein, aber für Kranke möchte ich derselben entschieden das 
Wort reden. 

Die Frage, welche Menge vou Nahrungsstoffeu einem kranken 
Organismns zugeführt werden soll, ist ohne Zweifel von grosser Wich- 
tigkeit, aber in vielen Fällen tritt dieselbe dennoch in den Binter- 
grand gegenüber der Forderung, die Kost vor Allem in qualita- 
tiver Beziehung genau zu bestimmen und solche Nahrungsmittel 
UBzuwäblen, welche unter bestimmten Voraussetzungen zuträglich 
erscheinen. Mit vollem Rechte haben daher die Aerzte von jeher 
wf die Auswahl der Speisen illr Kranke das grösste Gewicht gelegt. 
Die Erfalirnugen, welche über die Zuträglichkeit der verschiedenen 
Saiirungsmittel und ihrer Zubereitungen unter verschiedenen Um- 
^den seit den ältesten Zeiten gesammelt worden sind, mUssen mit 
^«rllcksichtignng individueller Verhältnisse sorgfUltig 
''srwerthet werden. Man darf nie vergessen, dass eine Speise, welche 
"icht gehörig verdaut wird, den Organismus schwer schädigen kann. 
Jb mehr die Thätigkeit der Verdauungsorgane darnieder liegt, am 
"• gröBsere Vorsicht erscheint geboten, und um so kleiner wird die 
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Zahl der Nahrnngsmittel, deren Darreichung in Frage kommen kann. 
Dabei mnss man unter Umständen zu Nahrungsmitteln greifen, welche 
der Gesunde niemals zu sich nimmt, wie z. B. Leberthran, Fleisch- 
saft, Peptonlösungen u. s. w. 

Eine noch grössere Bedeutung als unter normalen Verhältnissen 
kommt bei der Ernährung kranker Individuen den Terschiedenes 
Gennssmitteln zu. In dieser Hinsicht ist ror Allem auf eine 
Bchmackhafte Zubereitung sämratlicher Speisen Nachdrnck zu legen, 
wobei selbstverständlich eine reichliche Verwendung scharfer und 
reizender Gewürze in der Regel ausgeschlossen ist. Wie wichtig es 
ist. Kranken mit mangelnder Esslust etwas vorzusetzen, was ihrem 
Oeschmacke besonders zusagt, davon kann man sich alltäglich tiber- 
zeugen; man kann ja nicht selten wahrnehmen, dass die gewöhn- 
lichen Zubereitungen mit Widerwillen zurückgewiesen oder nach der 
Aufnahme wieder erbrochen werden, bis irgend ein Lieblingsgericht 
als ein aparter Leckerbissen mit Appetit verzehrt und auch sehr 
wohl vertragen wird. Es können daher manche Dinge, die im all- 
täglichen Leben als Luxus betrachtet werden mögen, in der Kranken- 
ktlcbe sehr nützlich und selbst unentbehrlich erscheinen. Aber aneb 
eine gewisse Abwechslimg und Mannigfaltigkeit der Geschmaekg- 
eindrticke sind im kranken Zustande nicht minder als im gesnnden 
ein grosses Bedlirfniss, und man kann sich leicht Überzeugen, wie 
in Folge einer ganz monotonen Kost die Essltist schwindet und selbst 
ausgesprochener Widerwille gegen die Nahrungsaufnahme entsteht 
Es ist allerdings oftmals recht schwierig, dieser Anforderung Genügt 
zu leisten, wenn z. B. nur flflssige Nahrungsmittel verabreicht werden 
können, und manche gute Absicht, einem Kranken eine bestimmte 
Menge von Nabrungastoffen beizubringen, scheitert an dem Wider 
willen desselben, wenn a«f Wohlgeschmack und Abwecbslung nieUl 
die ntithige Rücksicht genommen ist. 

Gewisse Nalirungamittel, welchen auf keine Weise ein Wohlgeschinaek 
verliehen werden kann, die aber trotzdem einen gewissen Werth für die 
KraDkenernälirung besitzen wegen der Form, in welcher sie die üaif 
mogsstoffe enthalten, werden am besten als Arzneien verabreicht, wobei 
man hinterher irgend ein Geschmackscorrigens nehmen lassen kann. 

Zu den hervorragendsten Reiz- und Genussmitteln fttr Kranke ge- 
hören ohne Zweifel die Fleischbrühen, femer Kaffee nnd Thee und 
die alkoholischen Getränke. Der hohe Werth dieser Mittel für die 
Krankenemähmng ist durch die Erkenutniss, dass dieselben ohne 
weitere Znthaten nicht im Sinne von Nahrungsstoffen wirken, keinei 
wegs geschmälert worden, da die Wirknngea derselben auf gewisi 
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inctiouen des Nerveneystems unter Umständea viel wichtiger sind, 
als die EinTcrleibung von Nahrungsstoffen. Man wird nicht leicht 
im Zweifel darüber sein, welche Zwecke durch die Einverleibung, 
von Reiz- und GenuBsmitteln und welche durch die Darreichung von 
Kahrungsstoffen erreicht werden können, wenn man bedenkt, dass 
die ersteren kein Material für die ZersetzungBprocesse im Körper 
liefern, sondern nur dazu dienen, die vorhandene lebendige Kraft 
gehf^rig auszunutzen. 
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Eb ist eine kaum bestrittene Thatsache, dass die NahrnQgsznfahr' 
bei Fieberkranken grosse Vorsicht erheischt, da die Einverleibung 
gr&sserer Mengen, namentlich conaistenter Nahrungsmittel von deor- 
selben in der Regel schlecht vertragen wird und unter Umstände! 
selbst schlimme Zufälle im Gefolge haben kann. 

Schon der Umstand, dass bei den meisten Fieberkranken du 
Verlangen nach Nahrung ein sehr geringes ist oder vollständig man- 
gelt, weist darauf hin, dass der febrile Frocess in Bezug auf den 
Stoffhaushalt im Körper abnorme Verhältnisse mit sich bringt, welche 
sich vor Allem durch eine ungenügende Thätigkeit der Verdauung»- 
Organe zu manifestireu pflegen. Es ist daher nicht Wunder zu neh- 
men, wenn die Aerzte aller Zeiten, wenigstens in ihrer Überwiegen- 
den Mehrzahl, der Ansicht huldigten, dass bei fieberhaften Krankheits- 
processen im Allgemeinen eine entziehende Diät angemessen sei. 
Dabei haben aber gerade die einsichtsvollsten Beobachter von jeher' 
betont, dass eine sehr weitgehende Entziehung der Nahrung nur unt«r 
I gewissen Umständen gerechtfertigt erscheine, während in der Kegfll< 
©ine allzu strenge Abstinenz verwerflich sei, namentlich bei längere^ 
Fieberdauer, weil dadurch dem Verfall der Kräfte Vorschab geleistet 
werde. Eine wirklich zweckmässige Fieberdiät, bei welcher einer 
seits der mangelhaften Verdauung, andererseits aber auch der Erhal- 
tung der Kräfte Rechnung getragen ist, gilt seit den ältesten Zeiten 
fttr eine der ersten Bedingungen einer erfolgreichen Fieberbehandlung, 

IlippocrBtes, dessen diätetische Grundsätze bei der Behandlung 
fieberhafter Erankbeitsprocesse immer wieder zur Geltung gelangten, 
weuD auch einseitige Systematiker zeitweilig eine andere Lehre verbrei- 
teten, kann von denjenigen Acrzten, welche einer sehr strengen Abstinent 
bei hitzigen Kr&nkheiten das Wort reden, keineswegs mit Reclit als Ge- 
währsmann angerufen werden. In der luppocra tischen Lebensordnung fllr 
hitzige Krankheiten spielt allerdings die bekannte Gerstenabkochong eine 
grosse Rolle, ohne dass jedoch die Darreichung anderweitiger Nahrnngs- 
mittel ausgeschlossen war. Fllr die Anwendung von Speise war vor Allem 
der Kräftezustand der Kranken maassgebend, ausserdem wurde das Staditmi 
der Krankheit und die Heftigkeit der Erscheinungen sorgfältig bertlck- 
sichtigt; auf der Uijho der Kraukeit wurde die magerste Uiät verordnet.') 

Obgleich die Mehrzahl der Aerzte in Betreff der Nahrungszufuhr 
bei Fieberkranken den gemässigten Grundsätzen huldigte, welche anf 
dem Wege der Erfahrung gewonnen worden sind, so haben sich zeit- 
weilig doch auch extreme Richtungen geltend gemacht, wobei 
Hei! entweder von einer sehr reichlichen Ernährnng oder im Ge| 
tbeil von einer möglichst strengen Abstinenz erwartet wurde. 

I) Tgl. J.F.K.Hecker, Gesch. d. Heilkunde. Bd. I. S. I&l. 
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Zweifel Bind die meisten derartigen Extravaganzen auf gewisse tlieo- 
retiBche Vorstellungen über die Entstehung und das Wesen des Fiebers 
KurUckzuiUhren, insbesondere bat die Lebre, dass Fieber und Ent- 
zündung durch jede Nabrun^zufuhr eine Steigerung erfahren, zu 
jenem Entziehvmgssystem Veranlassung gegeben, welches fiebernden 
Krankes Wochen lang jegliche Zufuhr nährender Substanzen unter- 
sagte. Fast möchte es den Anschein gewinnen, ala ob es am ge- 
ratbensten wäre, in Betrefif der Lebensordnung bei fieberhaften Krank- 
heitsprocessen einfach dem Htppocrates zu folgen und von allen 
weiteren Erwägungen Abstand zu nehmen, weil wir dadurch Gefahr 
laufen kannten, neuerdings auf Abwege zu verfallen. Allein damit 
wäre auch jeder weitere Fortschritt in der Ernährung von Fieber- 
kranken ausget<cblossen, während gegenwärtig noch Fragen von der 
grössten Wichtigkeit auch in praktischer Hinsicht der Erledigung 
harren. Die wissenschaftliche Forschung betrachtet es auch keines- 
wegs als ihre Aufgabe, die Errungenschaften einer tausendjährigen 
Erlabrnng ohne Weiteres Über Bord zu werfen und durch unreife 
Schi nssfolgernn gen zu ersetzen, vielmehr auf der schon vorhandenen 
Grundlage weiter zu bauen. 

Eine wissenschaftliche Erörterung der Frage, nach welchen Prin- 
cipien die Nahrungszufuhr bei Fieberkranken geregelt werden soll, 
rnnsa vor Allem ins Auge fassen, welche Verluste an Körperbestand- 
theilen der Organismus im Verlaufe fieberhafter Krankheitsprocesse 
erleidet, und welche Consequenzen flir den Körperbestand und fUr 
die Functionen der lebenswichtigen Organe erwachsen, wenn kein 
Wiederersatz stattfindet. Sodann ist zu untersuchen, welche Wir- 
kungen die Zufuhr verschiedener Nabrungsstoffe einerseits auf den 
Stoffverbrauch im Körper, andererseits auf die Thätigkeit und Lei- 
stungsfähigkeit der Organe und vor Allem auf den fieberhaften Pro- 
cess selbst, d. h. auf die UOhe der Körpertemperatur ausUbt. End- 
lich ist es nothwendig, die Störungen, welche die Thätigkeit der 
Verdaoungsorgane in Folge des febrilen Procesaes erleidet, genau 
kennen zu lernen und dann zuzusehen, welche Nabrungsstoffe und 
Nahrungsmittel unter den gegebeneu Verhältnissen in den Säl'testrom 
aufgenommen werden können, so dass bei Einverleibung derselben 
keine Gefahr besteht, den Verdauungsapparat und damit den ganzen 
Organismus noch weiterhin zu schädigen. Wie weit das thatsäeb- 
liche Material hinreicht, nm jedes der angegebeneu Momente richtig 
würdigen zn können, möge die folgende Besprechung ergeben, wobei 
ich es fUr richtig halte, die Lücken in unseren positiven Kennt- 
nisaen nachdrücklich zu betonen. 
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JJer Stoffverlust des Körpers in Folife ßeberhaßer Krankheitsprocenae^M 
Die auffällige Äbmügening des Körpers, welche sich in äer RegOM 
bei fieberliaften Krank beitsprocesBen, wenigsteos bei solcheu von etwacl 
längerer Dauer einzustellen pflegt, wurde schon im Alterthnm müM 
dem Fieber in Zusammenhang gebracht. Als aber io späterer Ze^a 
die Ansieht, dass das Fieber eine heilsame Einrichtnog der Natur i 
sei, bei den Aerzten das Uebergewicht erhielt, wurde die Abzehmog 
des Körpers im Verlaufe von fieberbafteo Krankheiten mit verschie- 
denen anderweitigen Ursachen in Zusammenhang gebracht, während 
man dem Fieber geradezu eine conservirende Wirkung zuschrieb,!. 
Erst in der neueren Zeit wurde defiuitiv festgestellt, dass in der That 
jeder fieberhafte Zustand eine gesteigerte Coneumption von KOrpec^ 
bestandtheilen im Gefolge habe. , 

Ans zahlreichen K&rperwägnngen , welche von verschiedenflä 
Beobachtern bei Fieberkranken in systematischer Weise ansgeftüol 
wurden, geht hervor, dass das Körpergewicht im Verlaufs 
febriler Krankheitsprocesse inderRegel eine beträcht'J 
liehe Abnahme erleidet. Aus dieser Thatsache darf allerdiagi 
nicht ohne Weiteres auf einen gesteigerten Consum von Körperbe- 
standtheilen im Fieber geschlossen werden, da die Abnahme det 
Körpergewichts möglicher Weise ausschliessliche Folge einer unge« 
nilgenden Nahruugszufuhr sein könnte. Dieser Umstand ist von de0 
meisten Autoren, welche Kürperwägnngen bei Fieberkranken angn 
stellt haben, sehr wobl berücksichtigt worden, es ist jedoch seU 
schwierig zu entscheiden, welcher Antheil des Verlustes von KürpeK 
bestandtheilen, der im Verlaufe einer fieberhaften Frkraokung eiB<> 
tritt, auf Rechnung einer theilweiaen Inanition, und welcher auf Rech- 
nung der Krankheit zn setzen ist. Mau hat allerdings Vergleiche 
darüber angestellt, welche Veränderungen das Körpergewicht eine« 
Gesunden erleidet, wenn derselbe die gleiche Nahrung erhält me 
der Fieberkranke. Allein bei derartigen Vergleichen ist zu bedenken, 
dass den früheren Erörterungen zufolge die stoffliche Wirkung einer 
bestimmten Nahrungsmenge in hohem Grade von dem Jeweiligen Er* 
oährungszustande des betreffenden Organismus abhängig ist, eo 
ein wohlgenährter Körper eine beträchtliche Einbusse erleiden kann, 
während ein heruntergekommenes Individuum bei gleicher Nabrungs- 
zufuhr Substanz ansetzt. Ans diesem Grunde könnten einzelne wenige 
Bestimmungen des Kürpergewichts bei Gesunden und Fieberkranken 
nicht maassgebend sein, allein in Aubetracht der ziemlich grosseo 
Erfahrung, die wir über diesen Gegenstand bereits besitzen, wird' 



en Er* J 

> AmM 
kann,^ 




NabrungBEufuhr bei fiebernden On^israen. 191 

Niemand ernstlich beBtreiten wollen, dasB die Abnahme des Köipcr- 
gewicbts im Verlaufe febriler Erkranknngen nur zam Theil in der 
ungenügenden Nahrung&zufnbr ihre Erklärung findet, zum Tbeil aber 
anf die Krankiieit selbst zurückzuführen ist Damit atimmt Überein, 
dass manche Fieberkranke an Kürpergewicht beständig abnehmen 
and selbst bis zu extremen Graden von Abmagenmg fortschreiten 
können, wenn sie auch eine ziemlich ansehnliche Quantität von Nah- 
rongsstoffen zn sich nehmen. Allerdings fehlt es in dieser Hinsicht 
noch an exacten Untersuchungen, namentlich ist noch unbekannt, in 
wie weit die aufgenommene Nahrung im Verdauuugskanale wirklieh 
ansgenntzt wird. 

Die Abnahme des Körpergewichts im Verlaufe einer fieberhaften 
Krankheit iat keineswegs ein genauer Maassatab für die wirkliche 
Grösse der Einbusse, welche der Körper erlitten hat, da der 
Wassergehalt der Organe bedentendon Schwankungen unter- 
liegen kann. Nach der Ansieht von Leyden') ist es sehr wahr- 
scheinlich, dasä auf der Höhe des Fiebers eine Wasserretention im 
Körper stattfinde, und nach anderweitigen Erfahrungen pflegt der 
Wassergehalt des Körpers im Allgemeinen im umgekehrten Verhält- 
Diss ZU dem Ernährungszustande desselben zu stehen. Es wird daher 
häufig vorkommen, dass ein Kranker viel mehr an Eiweiss und Fett 
eii^bUsst hat, als man nach der Abnahme des Klirpergewichta hätte 
vermnthen sollen, ohne dass man im Stande wäre, über den ver- 
änderten Wassergehalt der Organe genauere Anhaltspunkte zu ge- 
winnen.^) 

Ich bin weit entfernt, den Wertli vou Körperwägiingen bei Kranken 
in Abrede stellen zu wollen, insofern es sich nm grössere Schwankungen 
its EOrpergewicLts handelt. IrrthUmlich wäre ee aber, wenn man aus 
der Abnahme des Körpergewichts allein anf die Grösse der febrilen Con- 
tunption achüeasen oder vollends bemessen wollte, welche Tragweite der- 
selben in Bezug auf die Function der lebenswichtigen Orgaue zukommt, 
[■enn daiu wäre ilothwendig zu wissen, in welchem Veihültniss die ein- 
ulnea Körperbest&ndtheile und die verschiedenen Organe abgenommen 
litbea. Nach Liebermeister ist der AntbeÜ, welchen die einzelneu 
Gewebe an der Conaumption nehmen, bei Fieber wahrscheinlich ein an- 
derer als bei einfacher Inauition, indem bei chronischem Fieber die Blut- 
iHnge rascher aufgezehrt zu werden scheint als die übrigen Gewebe. 



I| £. Levdeu, UuterauchungcQ über das Fieber. Arch. f. klin. Med. Bd V. 

1) Ausf&hriiches Über die Veränderungen des Körpergewichts bei fieberhanen 
«ukhetteu nebst Citatea der einachlAgigen Untersuchungen siehe bei Liebor- 
"eiiter, Pathologie u. Therapie des Fiebers. 
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Von der Regel, dass das Körpergewicht im Verlaufe fieberhafter 
Erkrankungen eine mehr oder minder bedentende Abnahme erfährt, 
finden zuweilen Ausnahmen statt, indem trotz fortdauernder Febrici- 
tation das Körpergewicht constant bleibt oder selbst zuDimmt. Relatir 
am häufigsteu ist dies bei chronischen Krankheiten mit mässigei 
remittirendem Fieber, z. B. bei Kranken mit Lungenschwindsucht, 
Fall. In neuerer Zeit hat indessen Uf feimann an einigen 
spielen gezeigt, dass auch im Verlaufe acuter Krankheitsproi 
das nrsprtlnglich gesunkene Körpergewicht wiederum ansteigen kai 
obwohl das Fieber noch fortdauert.') 

Besonders in die Äugen springend ist die Beobachluug Uffel 
an einem gastrotomirton Knaben von 7'/i Jaliren, welcher gleich ni 
der Operation zu fiebern begann und sodann 12 Wochen hindurch 
unterbrochen fieberte. Der Kranke, welcher bei der Operation 16.5 K|^ 
wog, nahm in dem genannten Zeitraum um 28S0 Grm. an Kdrpergewii 
ZQ. Dabei besserte sicti sein Äasaehen zusehends, und die vorher gl 
darniederliegende Muskelkraft kehrte zurück, woraus zu entnehmen, di 
die Zunahme des Körpergewichts nicht etwa auf einer einseitigen Vt 
mehntng des Wassergehaltes der Organe berubte. 

Auch Genzmer und Volkmaun theilten bei ihren fllr die Fis*"' 
berlehre wichtigen Beobachtungen Über septisches und aseptische« 
Wundfieber mit, dass bei Krauken mit aseptischem Fieber trotz be- 
trächtlicher Höhe des Fiebers nach acht- bis zehntägiger, ja selbst 
vierzehntägiger Fieberdauer eine sichtbare Abnahme des KOrperrotu- 
mens und der Muskelkraft nicht eintrat.') 

Es ist klar, dass ein liebernder Organismus ebenso wie ein nor- 
maler nur dann im stofflichen Gleichgewichte sich erhalten oder 
vollends Substanz ansetzen kann, wenn die Nahrungsauiiiahme den 
Verbrauch im Kürper vollständig deckt resp. Übersteigt. Zur Beant- 
wortung der Frage aber, warum bei chronischem Fieber die Bedin- 
gungen f[ir einen Ansatz von Ktirpersubstanz öfters gegeben sind, 
bei acuten fieberhaften Krank heitsprocessen dagegen niemals oder 
wenigstens nur in seltenen Ausnahmen, siud verschiedene Momente 
namhaft gemacht worden. Liebermeister hat betont, dass erst' 
lieh Remissionen und Intermissionen des Fiebers, wie sie bei ( 
niscben Fieberzuständeu häufig sind, einen geringereu Consum 
KUrperbestandth eilen bedingen als eine hohe Febris continua. Ff 

1) J. Uffclmann, Ueber UcwichtKzunalime im Fieber. Ztschr. f. pract. Mei>S 
1877. üo.U. — Ferner J. üffelmann, Ueber Ernahrungs- und GewicliUver--l 
h&ltnlase eineB fiebernden SlkugUngs. Dtsch. med. Wochcnschr 1S79. No. 31 u. 31 1 

2) A. Oenzmer u. R. Volkmann, tiebof eeptlsches u. Meplisclies Wund- I 
fieber. Sumiü.kIiu.Tor(T. v.B. Volkmanu. No.12l. 1877. 
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habe man es bei chronischem Fieber in der Regel mit Individuen 
lu thnn, die in Folge des längeren Krankseins mehr oder minder 
abgezehrt nnd heruntergekommen sind, so dass eine relativ geringe 
Menge von Nahrungsstoffen hinreichend sei, um den Stoff bedarf des 
Körpers zu decken oder selbst einen Ueberschuss zu bewirken. Nach 
der Ansicht von Uf fei mann dagegen ist es bei acuten, hochfebrilen 
Zuständen vorzugsweise deshalb unmöglich, eine Einbusse von Körper- 
bestandtheilen zu verhüten, weil das Verdauungsvermögen allzusehr 
beeinträchtigt ist und mit dem Stoffverbrauch im Körper nicht glei- 
chen Schritt halten kann. Wenn aber bei einzelnen Fieberkranken 
keine hochgradige Störung des Verdauungsapparates besteht, so dass 
dieselben im Stande sind, eine erforderliche Menge von Nahrungs- 
stoffen zu verdauen, so kann der Körper trotz des Fiebers auf sei- 
nem Bestände erhalten werden und unter Umständen sogar Sub- 
stanz ansetzen. Bei chronischen Fieberzuständen, ferner im späteren 
Verlaufe fieberhafter Erkrankungen, wenn stärkere Remissionen oder 
völlige Intermissionen des Fiebers auftreten, ist eine theil weise 
Wiederherstellung des Verdauungsvermögens öfters zu beobachten, 
lud dies ist nach Uffelmann der hauptsächliche Grund, warum bei 
derartigen Kranken relativ häufig eine Zunahme des Körpergewichts 
enielt werden kann (vergl im Nachfolgenden: Wirkung der Nah- 
nngsstoffe bei Fiebernden). 

Die Tbatsache, dass bei den meisten Fieberkranken eine auf- 
bttende Abnahme des Körpergewichtes eintritt, welche in der un- 
genligenden Nahrungszufuhr nur theilweise ihre Erklärung findet, 
w^ mit Bestimmtheit darauf hin, dass in Folge fieberhafter Krank- 
heitqirooesse eine abnorme Steigerung der Zersetzungs- 
Yorgänge im Körper stattfindet Diese Schlussfolgerung hat durch 
aUreiche Bestimmungen der Zersetzungsproducte bei Fiebernden ihre 
Beitttigiing gefunden, und auf Grund derselben ist es auch möglich ge- 
worden, der Frage, in welchem Verhältnisse die einzelnen Körper- 
beitandtheile an dem gesteigerten Stoffverbrauche betheiligt sind, 
nilier zn treten. Es ist nämlich für die richtige Beurtheilung der 
Bedeutung und der Tragweite der febrilen Gonsumption durchaus 
nothwendig, nicht nur zu wissen, wie gross die Einbusse im Allge- 
meinen ist, welche der Körper eines Fieberkranken in einer be- 
stiBunten Zeit erleidet, sondern auch in welchem Verhältnisse die 
htaptsäehlichsten Körperbestandtheile der Zersetzung anheimfallen. 
In Betreff der Eiweisszersetzung haben zahlreiche Unter- 
nehnngen das Übereinstimmende Resultat ergeben, dass dieselbe bei 

I. 13 
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jeder fieberhaften Erkrankung eine Steigerang erfährt Die Menge 
der stickstoffhaltigen Zersetzongsproducte, welche von Fieberkranken 
innerhalb 24 Stunden ausgeschieden wird, kann allerdings innerhalb 
weiter Grenzen schwanken, unter allen Umständen aber ergibt sich, 
dass der fiebernde Organismus mehr Eiweiss zersetzt, als der nicbt- 
fiebemde unter gleichen Verhältnissen verbrauchen wtlrde. Es kann 
die tägliche Hamstoffausscheidung bei Fieberkranken trotz kärglicher 
Nahrungszufuhr und selbst bei vollständigem Hungern 40—50 Grm. 
und darüber betragen, also grösser sein als bei einem gesunden Men- 
sehen, welcher eine ausreichende Menge von Nahrungsstoffen zuführt 
In zahlreichen anderen Fällen dagegen erscheint die Menge der stick- 
stoffhaltigen Zersetzungsproducte im Harn nur im Yerhältniss zur 
Nahrungszufuhr und zum Eiweissvorrath des Körpers vermehrt. 

Nach unseren gegenwärtigen Kenntnissen darf man annehmen, 
dass die Grösse der Eiweisszersetzung bei Fiebernden durch eine 
Beihe von Factoren bestimmt wird, welche theilweise auch unter phy- 
siologischen Verhältnissen maassgebend, während andere auf die patho- 
logischen Vorgänge im Körper zurückzuführen sind. Unter den erste- 
ren ist vor Allem die Nahrungszufuhr und der jeweilige Bestand des 
Körpers an Eiweiss und Fett namhaft zu machen. So beobachtet man 
durchschnittlich die höchsten Werthe in der Menge stickstoffhaltiger 
Zersetzungsproducte im Beginne acuter fieberhafter Erkrankungen, 
was ohne Zweifel theilweise darauf beruht, dass in den ersten Sta- 
dien der Krankheit der Körper in der Begel noch in einem guten 
Ernährungszustände sich befindet 

Man darf wohl a priori annehmen, dass auf die Eiweisszersetzimg 
bei Fiebernden ebenso wie im Normalzustande auch der Fettvorrath 
des Körpers von Einflnss ist. Dabei muss auf eine Thatsache hinge* 
wiesen werden, welche zuerst von Voit bei hungernden Thieren beob- 
achtet worden ist, nämlich eine Steigerung des Eiweissumsatzes nach Ver 
brauch des vorhandenen Körperfettes. Wenn Gleiches bei fiebemdea 
Organismen stattfindet, nachdem ihr Fettvorrath im Körper grossentheib 
aufgezehrt ist, so wird bei weit vorgeschrittener Consumption der Eiweiai- 
verbrauch eine weitere Steigerung erfahren, die ohne Zweifel gerade flbr 
derartige Kranke von grosser Bedeutung sein muss. 

Von entschieden ungünstigem Einflüsse auf den Verlauf fieberhafter 
Erkrankungen ist eine übermässige Fettansammlung im Körper, 
eine Thatsache, welche sich nach Liebermeister auf mehrere Ursachen 
zurückfuhren lässt. Erstlich pflegt bei sehr fettleibigen Personen die 

1) Die Citate der zahlreichen Arbeiten, welche die Aasscheidung der itick- 
stoffhaltigen Zersetzungsproducte im Harn bei Fiebernden zum Gegenstände haben* 
8. bei Liebermeister, Pathologie n. Therapie d. Fiebers; fSomer bei Senator, 
Untersuchungen über den fieberhaften Process. 
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febrile Temperatorsteigerang in der Regel höhere Grade zu erreichen als 
bei solcheD mit normalem Fettpolster. Sodann treten bei derartigen Kran- 
ken in der R^el frühzeitig die Erscheinungen der Herzschwäche zu Tage, 
uid die parenchymatösen Degenerationen der Organe, von denen später 
noch die Rede sein wird, sind oftmals schon nach kürzerer Fieberdauer 
sehr ausgeprägt Aehnlich verhalten sich solche Individuen, welche dem 
Alkoholgennss im Uebermaasse zugethan sind. 

Durch die Untersnchnngen von Bartels, Nannyn und Schleich 
ist erwiesen, dass anch eine künstlich, durch Behinderung der Wärme- 
abgabe hervorgerufene Erhöhung der Körpertemperatur eine Vermeh- 
riiDg der Hamstoffausscheidung bedingt 0, welche sogar noch einige 
Zeit andanem kann, nachdem die Körpertemperatur schon wieder 
lur Norm zurückgekehrt ist Aus diesen Beobachtungen ist zu ent- 
nehmen, dass die Grösse der Eiweisszersetzung im Fieber auch durch 
die Höhe der Temperatursteigerung mitbestimmt wird, und manche 
Autoren sind sogar geneigt, den vermehrten Eiweissumsatz im Fieber 
iusschliesslich als eine Folge der erhöhten Eigenwärme des Körpers 
in betrachten. Gegen diese Annahme lassen sich jedoch gewichtige 
Bedenken geltend machen, vor Allem spricht die Beobachtung von 
Nannyn dagegen, der zufolge bei künstlich erzeugtem, septischem 
Fieber die Vermehrung der Hamstoffproduction schon nachweisbar 
ist, bevor die Körpertemperatur ansteigt. 2) Sodann zeigt sich zwi- 
lelien Temperaturhöhe und Hamstoffausscheidung beim Fieber kei- 
Beiwegs ein durchgehender und regelmässiger Parallelismus, wie zu 
erwarten wäre, wenn ausser der Temperaturhöhe keine anderwei- 
tigen Bedingungen bei der Steigerung der Eiweisszersetzung concur- 
rirten.^ Es ist nicht unwahrscheinlich, dass manche der fiebererre- 
genden Ursachen an sich einen gesteigerten Zerfall der eiweissartigen 
Sabstanien im Körper hervorrufen, in ähnlicher Weise etwa, wie es 
bd der Wirkung verschiedener Gifte nachgewiesen ist In der glei- 
dwn Biehtnng können sich sodann auch Organveränderungen und 
innetionelle Störungen, namentlich solche der Respiration nnd Gircu- 
lation geltend machen.^) 

1) Bartels, PathoL Untersnchnngen. 1864. — Naunyn, Berl. klin Woch. 
Hr.!. ISOO n. Arch. f. Anat. u. Fhysiol. 1870. — G. Schleich, Arch. f. experim. 
PtfboLBd.IV. 

S) Nannyn, Arch. f. Anat. n. Physiol. 1870. Vgl. femer Sydney Binger, 
of the med.-chimrg. 80c. XLII. 1859. — Warfwinge, Hygiea. 1877. 
8.7) ud Mal7*BJahre8ber.fflrl877. S.247. 

3) Y|^ H vpp ert, üeher die Beziehung der Hamstoffausscheidung zur Körper- 
tM^iuatiu. Areh. d. HeOkonde. YU. 1866. 

4)T||^A.rrMiikiiI, Centralbl.f.d.med.Wi88. 1875. S. 739 u. 1877. S. 767. 
ii^lmf [n.LXX. 
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Ans manchen Beobachtnngen glanbe ich entnehmen zn können, daas 
die Vennehmng der Eiweisszersetznng je nach der Natnr der fieber- 
haften Erkrankung gewisse Unterschiede zeigt, wenn anch die Höhe 
der Temperatur die gleiche ist. Diese Annahme stricte zu beweisen, ist 
jedoch sehr schwierig, da die Grösse des Eiweissumsatzes nicht von einer 
einzigen, sondern von einer Reihe von Bedingungen abhängig ist, und 
wenn von einem Kranken mit Pleuritis z. B. 30 Grm. Harnstoff in 24 Stan- 
den entleert werden, während ein Typhuskranker bei gleicher Tages- 
temperatur 40 Grm. entleert, so ist damit keineswegs dargethan, dasB 
der Typhus als solcher in höherem Grade einen Zerfall der eiweisshal- 
tigen Organe bedinge als die Entzündung der Pleura. Eine nach meiner 
Meinung nicht unwichtige Erfahrung ttber die vorliegende Frage hat äch 
mir bei Gelegenheit einiger Thierversuche aufgedrängt, indem ich beob- 
achtete, dass ein Hund mit künstlich erzeugtem, septischem Fieber, wd- 
ches am 4. Tage den Tod herbeiführte, erheblich mehr Stickstoff im 
Harn ausschied als ein anderer Hund, bei welchem nach subcutaner In- 
jection von Crotonöl heftige Entzündung und Abscessbildnng eintrat. Die 
Erhöhung der Körpertemperatur war bei beiden Thieren wenig verschie- 
den, auch hatten dieselben vor der Erzeugung des Fiebers im Honger- 
zustande fast gleiche Mengen von Harnstoff entleert. 

Von Interesse wäre es, bei Kranken mit aseptischem Wandfieber, 
wie sie von Genzmer und Volkmann beobachtet worden sind, den 
Gang der Eiweisszersetzung genauer zu verfolgen, da diese keine der 
gewöhnlichen Fiebers3rmptome mit Ausnahme der Temperatursteigerong 
zeigen und daher wahrscheinlich die Wirkung der letzteren auf den Orgt- 
nismus rein erkennen lassen. 

Da die einzelnen Bedingungen, welche die Intensität der Ei- 
weisszersetzung bei Fiebernden bestimmen, sehr verschiedene Werthe 
repräsentiren können, so sind Durchschnittszahlen ttber die Grösse 
des febrilen Eiweissverbranchs von untergeordneter Bedeutung, und 
wenn einige Autoren ermittelt haben, dass die Ausscheidung stiek- 
stoffhaltiger Zersetzungsproducte gegenüber den normalen Verhllt- 
nissen bis zu 70 und 100 '^/o und darttber gesteigert sein kann, lO 
beanspruchen diese Zahlen selbstverständlich keine allgemeine Qil- 
tigkeit und besagen nur, dass der Fiebernde in der Regel eine sehr 
bedeutende, unter Umständen sogar eine ganz enorme Einbusse ttt 
eiweissartigen Körperbestandtheilen erleidet 

Bei vielen Untersuchungen ttber die Hamstoffausscheidung bei Fie- 
bernden ist auf die Nahrnngszufuhr nicht genügende Rücksicht genommen 
worden, so dass aus der Menge der stickstoffhaltigen Zersetzungsproducte 
nicht entnommen werden kann, wie viel Eiweiss der Körper eingebMt 
hat. Eine mnstergiltige Untersuchung über den Eiweissumsatz bei Fieber- 
kranken wurde von Hnppert und Ries eil ausgeführt, und die betreffen- 
den Fälle mögen als Beispiele dienen, um den Eiweissverlnst des Kdr 
pers in Folge fieberhafter Erkrankungen zu illustriren. 

Ein Kranker mit croupöser Pneumonie entleerte während einer 
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ftlnfttgii^ii Periode mit hohem Fieber im Ganzen darch Harn und Koth 
84.47 Oim. Stickstoff; weitere 1.83 Orm. N waren im Sputum enthalten. 

Dm wfthrend dieser Zeit nur 2.95 6rm. N in der Nahrung zugeführt 
wurden, erlitt der Körper des Patienten in 5 Tagen einen Verlust von 
83.35 Orm. Stickstoff oder 2.45 Kil. Fleisch. Dabei sank das Kör- 
pergewicht Ton 53.279 auf 52.60, dasselbe nahm also nur um 0.679 Kil. 
ab. In einer zweiten sechstägigen Periode, in welcher die Resorption des 
Exsudates von statten ging, betrug die Stickstoffmenge in sämmtlichen 
Ausgaben 135.44 Orm., während in den Einnahmen 42.96 Grm. Stickstoff 
enthalten waren, so dass der Zuschuss vom Körper 92.48 Orm. N oder 
2.72 KIL Fleisch betrug; das Körpergewicht nahm in diesem zweiten 
Zeiträume um 1.502 Kil. ab. Diese sehr lehrreichen Zahlen bedürfen 
keines weiteren (üommentars, und es ist nur noch hinzufügen, dass erst 
12 Tage nach dem Fieberabfall bei dem betreffenden Kranken der Ei- 
weiasverlust vom Körper aufhörte. 

Ein zweiter Fall, welchen Hup per t und Ries eil beobachteten, be- 
traf eine käsige Pneumonie nach Typhus. Der betreffende Kranke ver- 
ansgabte innerhalb 1 8 Tagen durch Harn, Koth und Sputa 328.74 Orm. Stick- 
stoff, während in der Nahrung 100.03 Orm. N enthalten waren, so dass der 
Körper in dem genannten Zeiträume 222.71 Orm. N = 6.55 Kil. Fleisch 
embltaste. Dagegen betrug der Verlust des Körpergewichtes nur 2.37 Kil. i) 

Es ist seit geraumer Zeit bekannt, dass bei fieberhaften Krank- 
heitaprocessen, insbesondere bei den kritisch endenden, die vermehrte 
Harnatoffansscheidung nach dem Absinken der Körpertemperatur 
nicht nur andauert, sondern sogar noch mehr ansteigt Diese Erschei- 
nung soll nach der Ansicht einiger Beobachter auf einer Anhäufung 
Yon Zersetzungsproducten (von Harnstoff oder auch gewisser Vorstufen 
desselben) im Körper während des Fiebers beruhen, während Andere 
annehmen, dass die Bedingungen fdr den gesteigerten Eiweisszerfall 
auch nach dem Abfall der Temperatur noch einige Zeit andauern.'') 

Sehr deutlich pflegt die epikritische Hamstoffvermehrung in der Regel 
im Lösnngsstadium croupöser Pneumonien aufzutreten. Es ist sehr nahe- 
Hegend| einen gewissen Antheil an dieser Erscheinung dem fibrinösen Ex- 
ndate snsnscbieben, da wahrscheinlich die Eiweisskörper desselben bei 
te Resorption der Zersetzung unterliegen. Es wird ja allgemein ange- 
Bomnen, dass die Verflüssigung des Exsudates auf dem Wege der Fett- 
degeneration erfolge, wobei die stickstoffhaltigen Spaltungsproducte im Harn 
uugeschieden werden. 

Wenn man mit Voit annimmt, dass im Körper unter normalen 
VerhUtnissen vorzugsweise die in der Emährungsflttssigkeit gelösten 
od eircnlirenden Eiweissstoffe der Zersetzung anheimfallen, wäh- 

1) H. Huppertu. A. Riescll, ücber den Stickstoffumsatz im Fieber. Arch. 

iHeOknnde. X. 1860. 

2) Yg^. Jos. Baneru. Q. Künstle, Uebcr den Einfluss antipyretiscber Mittel 
ABf d. Eiweisiiersetznng bei Fieboniden. Dtsch. Arch. f. klin. Med. XXIV. 1. Hoft. 
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rend das an die zelligen Gebilde festgebundene Organeiweiss sich 
an dem Zerfall nur in untergeordnetem Maasse betheiligt^ so ergibt 
sich die Frage , ob beim Fieber der gleiche Modus der Eiweisszer- 
setzung stattfindet oder nicht. Da nämlich bei fieberhaften Erkran- 
kungen in der Regel eine weit grössere Menge stickstoffhaltiger Zer- 
setzungsproducte ausgeschieden wird^ als Stickstoff in der Nahrung 
enthalten ist, so muss die Zersetzung auf Kosten der Organe vor 
sich gehen, sobald der ursprüngliche Vorrath von circulirendem Ei- 
weiss in der Emährungsflüssigkeit aufgebraucht ist Gleiches findet 
beim hungernden, normalen Organismus statt, und durch das Fieber 
wird wohl zunächst nur insofern ein Unterschied bedingt, als durch 
dasselbe ein grösserer Bruchtheil von dem Eiweiss der Organe der 
Zersetzung anheimgegeben wird als bei einfacher Inanition. 

Im Hungerzustande wird nach Voit das Eiweiss der Organe 
nicht als solches und nicht in dem an die Zellen gebundenen Zu- 
stande zersetzt, dasselbe wird vielmehr zuerst verflüssigt und verhält 
sich dann wie circulirendes Eiweiss, das vom Darmkanale aus in 
den Säftestrom Übergetreten ist. Da nämlich die Organe ihren Ei- 
weissbestand nur zu erhalten vermögen, wenn auch in der sie um- 
spülenden Nährfltlssigkeit eine entsprechende Eiweissmenge vorhan- 
den ist, so werden die zelligen Gebilde fortwährend in dem Maasse, 
als das Emährungsmaterial in den Säften in Folge der Zersetzungen 
aufgebraucht wird, von ihren Bestandtheilen hergeben mtissen. Es 
fragt sich nun, ob auch beim Fieber nur solche Eiweissstoffe der 
Zersetzung anheimfallen, welche aus ihrer Verbindung mit den zel- 
ligen Gebilden losgelöst sind und mit der Emährungsflüssigkeit cir- 
culiren, oder ob im Gegensatze zum Normalzustande das Eiweiss in 
den Geweben und Organen selbst zerstört werde. In beiden Fällen 
muss schliesslich das Zersetzungsmaterial von den Organen stammen, 
aber offenbar erscheint die Bestitutionsfähigkeit und die Existenz der 
organisirten Gebilde viel mehr in Frage gestellt, wenn die Zelle 
selbst das Object der Zerstörung ist, als wenn diese nur einen Theil 
ihrer Bestandtheile an die Ernährungsflüssigkeit abgibt. 

Für die Annahme, dass auch beim Fieber grösstentheils nnr 
solche Eiweissstoffe der Zersetzung anheimfallen, welche in der Säfte- 
masse des Körpers circuliren, scheint der Umstand zu sprechen, dass 
im Verlaufe fieberhafter Erkrankungen zwar der Eiweissverbranch 
im Körper gesteigert ist, dass aber dabei die gleichen Zersetzung»- 
producte entstehen wie in der Norm. Diese Thatsache deutet darauf 
hin, dass die Spaltung der Eiweisskörper im fiebernden Organismus 
allerdings in grösserem Maassstabe, im Uebrigen aber in der glei- 
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chen Weise von statten geht und durch die gleichen Bedingungen 
eingeleitet wird, wie im fieberfreien Zustande. 

Nach Voit sind es vorzugsweise gewisse Eigenschaften der 
lebenden organisirten Gebilde, durch welche, ohne dass die Form 
derselben eine wesentliche Aenderung erleidet, die Zerlegung der 
in dem Säftestrom gelösten Stoffe eingeleitet wird, ähnlich wie die 
Hefezellen eine Zuckerlösung in Kohlensäure und Alkohol spalten. 
Je mehr gelöstes Eiweiss mit den zelligen Elementen in Wechsel- 
wirkung tritt, und je intensiver die Säftecirculation von statten geht, 
um so mehr steigt die Zersetzungsgrösse an. Die Fähigkeit der orga- 
msirten (Gebilde, Stoffe zu zerlegen, ist indessen auch nicht unter 
allen Umständen die gleiche, dieselbe wird durch gewisse Bedin- 
gungen erhöht, durch andere aber herabgesetzt 

Es steht Nichts im Wege, diese Hypothese auch auf den Ei- 
weisszerfall beim Fieber anzuwenden und anzunehmen, dass unter 
den Bedingungen, welche die febrilen Processe mit sich bringen, die 
Organe einen grösseren Bruchtheil ihrer organisirten Eiweisssubstan- 
zen der Circulation anheimgeben mtlssen, so dass den Zellen abnorm 
viel Zersetzungsmaterial dargeboten wird. Dabei werden die Organe 
viel rascher als beim einfachen Hungerzustande eine Einbusse ihrer 
Bestandtheile erleiden, und der Fiebernde ist einem normalen Orga- 
nismoB vergleichbar, der nach längerem Hungern einen beträchtlichen 
Theil seiner Organbestandtheile aufgebraucht und mit einem Male 
durch reichliche Zufuhr von Eiweiss eine reichliche Menge von cir- 
cnlirendem Eiweiss erhalten hat Allein im normalen Körper würde 
durch Stoffansatz einerseits und durch gesteigerte Stoffzerlegung an- 
dererseits in kurzer Zeit wiederum ein Gleichgewichtszustand zwi- 
schen Zellenmasse und ErnährungsflUssigkeit hergestellt, während 
im Fieberzustande dieses Gleichgewicht fttr längere Zeit gestört bleibt 
und von den erhitzten Zellen in der Regel nicht hergestellt werden 
kann ; es ist den letzteren die Fähigkeit, Stoffe in sich aufzunehmen 
nnd durch die Organisation zu binden, während der Fieberhitze in 
den meisten Fällen abhanden gekommen. 

Man könnte sich vorstellen, der gesteigerte Eiweissumsatz beim Fie- 
ber werde dadurch zu Stande gebracht, dass das Zersetzungsver- 
mögen der organisirten Gebilde in Folge der erhöhten Temperatur zunehme. 
Wenn nämlich die Spaltung der im Säftestrom circulirenden Eiweisskörper 
in kflrzerer Zeit als normal von statten ginge, so mttsste auch in dem- 
selben Tempo ein rascheres Abschmelzen der Organe erfolgen, woraus 
begreiflicher Weise eine Steigerung des täglichen Eiweissumsatzes resul- 
tiren wttrde. Allein wenn es sich in der That um ein gesteigertes Zer- 
setzungsvermögen der Zellen handeln wttrde, so wäre nicht einzusehen, 
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warum nicht durch Eiweisszufuhr der EiweiBSverluBt vom Körper hint* 
angehalten werden sollte , man mtisste nur in kleineren InterralleB eine 
entsprechende Menge von Eiweissstoffen einverleiben. Da aber diese Vor- 
aussetzung nicht zutrifft, so muss ein gelockerter Zusammenhalt der Or- 
ganbestandtheile eine gesteigerte Verflüssigung von Organeiweiss das Pri- 
märe sein, wodurch erst secundär der gesteigerte Eiweisszerfall bewerk- 
stelligt wird. 

Wtlrden die febrilen Processe auf die Organe des Körpers keinen 
anderen Einfluss ausüben wie der Hnngerzustand, wenn anch inner- 
halb kürzerer Zeit, so wtlrde daraus nur eine raschere Atrophie der 
histologischen Elemente, nicht aber ein vollständiger Zerfall der- 
selben hervorgehen. In der That handelt es sich im Grossen und 
Ganzen auch beim Fieber nur um einen atrophischen Schwand der 
Organe und nicht um degenerative Processe in dem Sinne, dass da- 
bei der Zellkörper vollständig zu Grunde ginge. Daneben konmit 
es aber nach dem Zeugnisse gewichtiger Autoren doch nicht selten, 
insbesondere im Gefolge der Infectionskrankheiten zu sichtbaren Ver- 
änderungen in dem morphologischen Verhalten der zelligen Elemente, 
nämlich zu den sog. parenchymatösen Degenerationen, welche 
in ihren höheren Graden zu einer völligen Zerstörung der betroffe- 
nen Parenchymzellen fahren können. 

Nach Liebermeister bildet die parenchymatöse Degeneration der 
Organe die regelmässige Consequenz eines Fiebers von einiger Heftigkeit 
und Dauer, üeber die Veränderungen selbst äussert sich der eben ge- 
nannte Beobachter in folgender Weise: „Zunächst zeigt sich eine Trü- 
bung der Zellen durch feine Körnchen^ die zuweilen schon früh; zuweilen 
erst später, bald zum grösseren, bald zum kleineren Theil als Fettköni- 
chen zu erkennen sind; dabei werden die Zellenkeme undeutlich. Bei 
höheren Graden der Degeneration werden auch die Zellencontouren ver- 
wischt, und bei dem höchsten Grade finden sich an Stelle der Zellen nur 
noch Körnchenhaufen oder diffuser Detritus. Zu den Producten der De- 
generation gesellen sich bald früher bald später die Producte der Zellen- 
neubildung, die aber bei fortdauerndem Fieber ebenfalls der Degenera- 
tion verfallen. — Bei günstigem Ablauf der Krankheit beginnt mit dem 

1) Der Schwund, welcher in Folge des Hungers eintritt, betrifit nicht alle 
Organe des Körpers in gleichmässiger Weise, vielmehr pflegen einzelne dersdbeni 
namentlich die Centralorgane des Nervensystems und das Herz, nur sehr unbe- 
bedeutende Verluste zu erleiden. Dieses Verhalten erklärt sich nach Volt in 
der Weise, dass die genannten, vorzugsweise th&tigen Organe ihren Stoffverluit 
aus der Em&hrungsflQssigkeit immer wieder ergänzen und auf Kosten der will- 
kürlichen Muskeln u. s. w. ihren Bestand erhalten. Ob das Gleiche auch bei 
febrilen Erkrankungen stattfindet, möchte ich bezweifeln, und meiner Meinung 
nach ist dabei auch das Herz, sowie die nervösen Centralorgane, in der Regel 
nicht im Stande, Nabrungsstoffe fester zu binden und für stattgehabte Verluste 
Ersatz eintreten zu lassen. 
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Aufhören des Fiebers eine stabile Regeneration der Organe ; und eine 
solehe seheint in einzelnen Organen (Leber, Mnskeln) selbst dann noch 
möglich zu sein, wenn der grössere Theil der Parenchymzellen in irre- 
parabler Weise zerstört ist. Die Regeneration erfolgt in der Weise, dass 
Ton den weniger degenerirten und noch restitutionsfilhigen Parench3rm- 
Zellen aus die Zellenneubildung erfolgf 

In mancher Hinsicht von der eben mitgetheilten Auffassung abwei- 
chend ftnasert sich Cohnheim über die parenchymatösen Degeneratio- 
nen. Während nämlich Lieb er meist er annimmt, dass die sog. trübe 
Schwellung, bei welcher der Zelleninhalt durch Oranula von Ei- 
welsskörpern eine kömige Beschaffenheit zu erkennen gibt, den Be- 
ginn einer nachfolgenden Fettmetamorphose darstelle, ist Cohn- 
heim geneigt, die trübe Stellung und die Fettdegeneration als zwei ver- 
sehiedenartige Ernährungsstörungen zu betrachten. Es ist diesem Beob- 
achter zufolge als zweifellos anzusehen, dass die trübe Schwellung bei 
antretender Genesung der Kranken einfach rückgängig werde. 

Cohnheim ist femer der Meinung, dass die Angaben über häufiges 
Yorkommen der parenchymatösen Degeneration und des fettigen Zerfalls 
im Fieber nicht ganz zutreffend seien. Man vermisse die genannten Organ- 
Yirinderungen in vielen Fällen, bei welchen der Tod durch hochfebrile 
Procease veranlasst worden sei, und beobachte dieselben hauptsächlich 
bei infectiösen Erkrankungen, so dass ein causaler Zusammenhang der 
Degenerationen mit der febrilen Temperatursteigerung nicht anzuneh- 
men sei.') 

Eine Verschiedenheit der Meinungen über die Häufigkeit der 
parenchymatösen Degenerationen kann kein Hindemiss bilden, diese 
YerSnderungen der Organe oder wenigstens die Fettmetamorphose 
derselben mit der abnorm gesteigerten Eiweisszersetzung in Zusam- 
menhang zu bringen. Wenn nämlich bei der Zersetzung der Ei- 
weisakOrper im Organismus in der Regel Fett als Spaltungsproduct 
auftritt, welches je nach den vorhandenen Bedingungen entweder 
weiter zerlegt oder in den natürlichen Fettdepots des Körpers ab- 
gelagert werden kann, so ist es wohl gerechtfertigt anzunehmen, dass 
bei pathologisch gesteigerter Eiweisszersetzung auch abnorme Men- 
gen Yon Spaltungsfett entstehen müssen. Sobald aber die Fettzer- 
letznng mit der Fettbildung nicht gleichen Schritt hält, müssen ab- 
norme Fettanhäufungen im Körper die Folge sein. 

Bei der fettigen Degeneration der Organe ist demnach der 
dmorme Fettreichthum auf Kosten der eiweissartigen Bestandtheile 
derselben entstanden, und daran knüpft sich die keineswegs unwich- 
tige Frage, ob nicht die höheren und höchsten Grade des fettigen 
Zer£all8 Zeugniss dafür ablegen, dass unter Umständen auch orga- 

1) Liebermeister, Pathol. n. Therapie des Fiebers. S. 440. 

2) J. Cohnheim, Vorlesungen über allg. Pathol. Bd. I u. U. 
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nisirtes Eiweiss als solches der Zersetzung anterliegen könne, 
ohne vorher zu circulirendem Eiweiss verflttssigt zu sein. Die That- 
sache, dass bei fettiger Degeneration im Inneren der Zelle zahl- 
reiche Fetttröpfchen auftreten, ist ohne Schwierigkeit erklärlich, wenn 
man anch nur eine Spaltung von circulirendem Eiwdss annimmt; 
denn das Fett kann in das Innere der Zelle importirt oder anch da- 
selbst so zu sagen anf legitime Weise entstanden sein. Selbst ein 
vollständiger ZerÜEtU einzelner oder zahlreicher Zellen zn fettigem 
Detritus ist kein zwingender Beweis ftlr die Zersetzung lebender, 
organisirter Elemente, da eine Zelle wohl zu Grunde gehen muss, 
wenn ihre eigentlichen Bausteine durch Verflüssigung grossentheils 
verschwinden und Spaltungsfett an ihre Stelle rückt Am ungezwun- 
gensten dürften indessen die Erscheinungen des fettigen Zerfalls ihre 
Erklärung finden, wenn man annimmt, dass unter den entsprechen* 
den Bedingungen ein Eiweissmolecül nach dem andern aus seiner 
Verbindung losgelöst wird und sofort an Ort und Stelle der Zer- 
setzung anheimfällt, bis endlich der ganze Zellenaufbau eingerissen 
wird. Eine derartige Vorstellungsweise scheint mir u. A. deshalb 
wichtig, weil durch dieselbe ein principieller Unterschied zwischen 
Fettinfiltration und Fettdegeneration aufrecht erhalten wird, 
wenn auch zugegeben werden muss, dass eine scharfe Grenze zwi- 
schen beiden Processen nicht existirt. 

Bei denjenigen Processen, welche durch einen förmlich rapiden 
fettigen Zerfall der Organe ausgezeichnet sind, wie namentlich die 
acute Phosphorvergiftung, ist neben dem gesteigerten Eiweisszerfall 
eine Verminderung der Kohlensäureausscheidung und der Sauerstoff- 
au&ahme, also eine verminderte Fettzerstörung zu constatiren. Da- 
gegen haben zahlreiche Untersuchungen ergeben, dass das Fieber 
eine Vermehrung der Kohlen säure aus Scheidung bewirkt 
Im Gegensatze zu vereinzelten früheren Untersuchungen, welche gegen 
eine Vermehrung der Kohlensäureabgabe im Fieber zu sprechen 
schienen, hat zuerst Liebermeister angegeben, dass er bei zwei 
Wechselfieberkranken während der Fieberanfälle eine beträchtliche 
Vermehrung der Kohlensäureproduction beobachtet habe. Aus den 
später erschienenen, ausftlhrlichen Mittheilungen der Versuchsresul- 
tate Liebermeister's geht hervor, dass beim Intermittensanfali 
die stärkste Vermehrung der Kohlensäureausscheidung (30~43<^/o) auf 



1) C. Liebermeister, Untersuchungen über die quantitativen Verände- 
rungen der Kohlensäureproduction beim Menschen. Deutsch. Arch. f. klin. Med. 
Bd. VU. S. 75. 
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^He Zeiträume der ansteigendeu Temperatur fiel und im FroBtstadinm 
^■ogar das 2 Vi fache der AusgeheidnDg bei normaler Temperatur er- 
^BUcbte.') Dabei iat zu bemerken, daas im Froststadium der geBtei- 
^Bfirten MuskelactioD eio nicht geringer Antbeil an der Vermehrung 
Hwr Kohleneänreproduction zuzuschreiben iBt. Auf der Acme des 
^^ncbers fand Liebermeister die Kohleneäareprodnction nm 19 bis 
H91<*;(i gesteigert, und im Beginn des Schweissstadinrns wurde sowohl 
^keeteigerte als anch normale Kohlensäureprodnction beobachtet. Ueber- 
Ktimstiinmende Resultate ergab die Beobachtung bei einem Kranken, 
^Keleher in der Reconvalescenz von Abdominaltyphns an einer Pleu- 
^■ÜB erkrankte, in deren Verlauf wiederholt mäsBige Frostanfälle sich 
Hnistellten. 

Bald nach der ersten Angabe Liebermeister's flber die Ver- 
mehrnng der Kohlensäureprodaction im Wechselfieberanfalle hat 
Leyden Über eine grössere Anzahl von Beobachtungen nnd zwar 
bei verschiedenen fieberhaften Krankheiten berichtet, wobei sich 
regelmässig eine Steigerung der Kohlensäureexbalatioa im Vergleiche 
mit dem Normalzustande ergeben hatte. Bei zwei Kranken mit Febris 
recnrrens betrug die Vermehrung der Kohlensäureansscheidung 30 bis 
ii'lo, bei einem Falle von Flecktyphus 38% und bei einem Pneu- 
moniker 70%'); im Dnrchsehnitt zeigte die Kohlensäureexhalation 

P Fieber gegenüber dem Normalzustande beiläufig ein Verhältnisa 
i 1 Vi : 1. Keine constanten Resultate erhielt Leyden bei Thier- 
sachen, indem die Thiere bei erhöhter Temperatur zum Theil 
rag grössere, zom Tbeil aber anch etwas niedrigere Werthe der 
hlensSareauHBcheidung beobachten liessen.^) 
Anch Senator fand bei seinen Versuchen an fiebernden Thie- 
ren keine regelmässige Zunahme der Kohlensäureausscheidung, na- 
mentlich wnrde eine solche im Initialstadium des Fiebers vermisst. 
Nach einer kritischen Betrachtung des gesammten thatsächlichen Ma- 
terials tlber den Stoffumsatz beim Fieber und seiner eigenen Ver- 
snohsergebniese gelangte der eben genannte Beobachter zu dem 
Sohlnsse, dass man aus der beobachteten Vermehrung der Kohlen- 
1) Dentsch. Arch, f. klin- Mod. Bd. VIII. S, 153 und Pathol. u. Therapie des 

31 Die aUrkore Ztmalmio der Kohlensfturcexhalation bei den Pneumoaiekran- 
kea rührt nach Senator (Uaters. über den fieberhaften Proceas. S. t lU) von der 
Lnngenaffection resp. der beschleunigten Athmung her; Silnjanoff habe ge- 
«ägt, dattB darch eine Störung der Athmungsthätigkeit die CO i- Ausscheidung viel 
mehr gestogert werde als durch Fieber ohne AthninngssMrungen. 

t3> E. Lejrden, üeb er die Respiration im Fieber. Deutsch. Arch. f- klin. Med. 
Vm. 8. 536. 
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säareansBcheidung keineswegs eine Steigerung der Fettverbrennung 
im Fieber folgern dürfe , da die erstere durchaus nicht im Verh&lt- 
nisB stehe zur Steigerung der Eiweisszersetzung. Man müsse anneh- 
men, dass im Fieber nicht mehr, sondern eher weniger Fett ver- 
brenne, als unter gleichen Verhältnissen bei normaler Temperatur, 
und dass der Körper im Fieber ärmer an Eiweiss, aber verhältniss- 
mässig reicher an Fett werde. 

Zum Beweise des letztgenaunten Satzes berief sich Senator auf den- 
jenigen seiner Versuche, bei welchem die beträchtlichste Vermehrung der 
Eoblensäureausfuhr beobachtet worden ist. Das betreffende Versuchs- 
tbier schied auf der Höhe des Fiebers 4.206 6rm. CO2 in einer Stunde aus, 
woraus sich fUr 24 Stunden 100.9 Grm. CO2 berechnen. In dem gleichen 
Zeiträume wurden 14.48 Grm. Harnstoff ausgeschieden, mithin 42,7 Orm. 
Eiweiss zersetzt. Da aber bei der Zersetzung von 42,7 Orm. Eiweiss 
72,2 Orm. CO2 entstehen, so hat das Thier innerhalb 24 Stunden bei 
Fieber nur 10.2 Orm. Fett zersetzt =» 28.7 Grm. CO2. In einer ent- 
sprechenden fieberlosen Zeit hat das Thier 7.895 Orm. Harnstoff und 
67.2 Grm. CO2 ausgeschieden, was einem Umsatz von 23.3 Grm. Eiweiss 
und 9.9 Orm. Fett gleichkommt. Während demnach der Eiweissumsati 
im Fieber um mehr als 80% gesteigert war, hatte ein vermehrter Fett- 
verbrauch vom Körper dabei sicherlich nicht stattgefunden. 

Eine grössere Anzahl von Versuchen über die Eohlensäureaus- 
scheidung bei Fieber wurde in neuerer Zeit von Ley den und Fränkel 
veröffentlicht, und dieselben verdienen deshalb besondere Beachtung, 
weil sie mit ganz exacten Hilfsmitteln ausgeführt worden sind.^) 
Aus den mitgetheilten Versuchsergebnissen geht unzweifelhaft hervor, 
dass das Fieber, welches durch Eiterinjectionen bei Thieren erzeugt 
wurde, regelmässig eine Steigerung der Eohlensäureausscheidnng zur 
Folge hat. 

Sämmtliche Versuche wurden in der Weise ausgeführt, dass den Ver- 
suchsthieren die Nahrung entzogen und zunächst im Hungerzustande ohne 
Fieber die Eohlensäureausscheidnng bestimmt wurde. Da bei normalen 
hungernden Thieren der Oasaustansch mit der Dauer der Inanition stetig 
abnimmt, so konnte bemessen werden, ob eine entsprechende Abnahme 
der Kohlensäureproduction auch dann eintrat, wenn im weiteren Ver- 
laufe des Hungerzustandes durch Eiterinjection Fieber erzeugt wurde, 
oder ob sich anstatt einer Abnahme sogar eine Steigerung zu erkennen 
gab. In der That war die Eohlensäureausscheidung an den späteren 



1) H. Senator, Untersuchungen tlber den fieberhaften ProcMS u. 8. w. 

2) E. Leyden n. A. Fr&nkel, Ueber den respiratorischen Qasaustausch im 
Fieber. Virch. Arch. Bd. LXXYI. S. 136. — • Siehe daselbst auch eine Kritik aber die 
Untersuchungen Wer t heim* s: Ueber den Lungengasaustausch in Krankheiten. 
Deutsch. Arch. f. klin. Med. Bd. 15, femer Untersuchungen Ober den Stoffwechsel 
in fieberhaften Krankh. Wien. med. Wochenschr. 1878. Nr. 32— 3(. 
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Hungeitagen mit Fieber regelmässig grösser als am ersten Hangertage 
ohne Fieber; die absolute Zunahme schwankte zwischen 4 — 56^/0. Wenn 
man aber die Eohlensäureansscheidung bei den hungernden Fieberthieren 
mit derjenigen eines normalen Hundes vergleicht, welcher ebenso lange 
gehungert hat, so ergibt sich bei heftigem Fieber eine Zunahme um 70 
bis SO^Ioy bei massigem Fieber um 40 — 50^/o> und bei geringer oder kurz- 
dauernder Temperatursteigerung um 10 — 20 ^/o. 

Leyden und Frank el haben aus ihren Yersuchsergebnissen 
den Schluss gezogen, dass der Stoffverbrauch im Fieber in toto ge- 
steigert ist, und dass auf der Höhe des febrilen Processes nicht 
nur mehr Eiweiss, sondern auch mehr Fett der Zersetzung anheim- 
fällt als unter normalen Verhältnissen. Zum Beweise dafür, dass im 
Fieber nicht nur eine vermehrte Ausscheidung, sondern in der That 
eine gesteigerte Production von Kohlensäure stattfindet, dient vor 
Allem eine Beobachtung von Golasanti, welcher bei einem fiebernden 
Meerschweinchen eine Vermehrung der Sauerstoffaufhahme um IS^/o 
bei einer Steigerung der Kohlensäureexhalation um 24<^/o wahrnahm. 
Der vorzugsweise von Senator vertretenen Ansicht, dass der Körper 
im Fieber in Folge der abnormen Zersetzungsvorgänge ärmer an 
Eiweiss, aber verhältnissmässig reicher an Fett werde, 
stinmien die beiden genannten Beobachter insoweit überein, als sie 
zugeben, dass die Eiweisszersetzung im Körper des Fiebernden in 
keinem Verhältniss stehe zum Fett verbrauch. Es lässt sich die Frage, 
ob beim Fieber nicht nur das Eiweiss und dessen stickstofflose Spal- 
tongsproducte, sondern ttberdiess noch das im Körper aufgespeicherte 



1) O. Golasanti, Ein Beitrag zur Fieberlehre. Pflager*s Archiv. Bd. XIY. 
a 125. 1877. 

Die Beobachtung Colasanti*8 über den SauerstofiVerbrauch eines fiebern- 
den Thieres ist lange Zelt vereinzelt geblieben, und erst in den jüngsten Tagen 
hat D. Finkler durch eine vorläufige Mittheilung in Aussicht gestellt, dass er 
denm&chst über eine ausführliche Untersuchung über den Qaswechsel fiebernder 
Thiere berichten werde. Der vorläufigen MittheUung zufolge erzeugt die fieber- 
hafte Temperatnrsteigerung: 



bei der Temperatur 
der Umgebung 


Steigerung des Sauer- 
BtoffTerbrauchfl 


Steigerung der 
Eohlensäureabgabe 
> 


von 25.64 


+ 20.9 


+ 22.8 


, 6.10 


+ 10.8 


+ 4.4 


a) Fiebertemperatur von 40 


>-41» C. 




von 26.20 


+ 19.8 


+ 18.1 


« 6.99 


+ 19.4 


+ 12.4 


b) Fiebertemperaturen von 


39-40« C. 




von 25.16 


+ 23.2 


+ 26.8 


n 5.55 


+ 4.4 


+ 6.5 
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Fett der Zersetzung in grosserem Maassstabe als unter normalen Ver- 
hältnissen anheimfalle, nur dann beantworten, wenn bei fiebernden 
Organismen sämmtliche Einnahmen und Ausgaben gleichzeitig be- 
stinunt werden. ' Denn nur aus der Uebersicht des gesammten Stoff- 
haushaltes beim Fieber lässt sich entnehmen, ob die Menge des vom 
Körper abgegebenen Kohlenstoffs schon durch den Eiweisszerfedl ge- 
deckt ist, oder ob ausserdem noch stickstofflose Körperbestandtheile 
zerlegt wurden. 

Bei Erhöhung der Eigenwärme in Folge von Behinderung der 
Wärmeabgabe tritt ebenfalls eine Vermehrung des Gaswechsels ein, 
wie namentlich von Pflttger dargethan worden ist.^) Da aber eine 
beträchtliche Steigerung der Körpertemperatur nach längerer Dauer 
nach den Versuchen von Litten eine Verminderung des Qaswechsels 
und eine fettige Metamorphose der Organe im Gefolge hat ^), so wird 
man sich vorzustellen haben, dass eine künstliche Erhöhung der Eigen- 
wärme anfänglich eine Vermehrung des gesanunten StoffzerfiEÜls zur 
Folge hat, dass aber bei längerer Dauer der Erhitzung nur mehr 
der gesteigerte Eiweisszerfall fortdauert, während die Fettverbren- 
nung nicht gleichen Schritt hält, sondern sogar absolut abnehmen 
kann. Dass auch beim Fieber ähnliche Verhältnisse obwalten kön- 
nen, ist sicher nicht von der Hand zu weisen, obgleich nicht anzu- 
nehmen ist, dass dabei die gesteigerte Kohlensäureausscheidung aus- 
schliesslich Folge der erhöhten Körpertemperatur sei. 

Im Vorangehenden wurde der Stoffumsatz im Fieber auf Grund 
der bis jetzt vorhandenen Untersuchungen insoweit einer Erörterung 
unterzogen, als es nothwendig erscheint, um über die Grösse der 
Stoffverluste, welche der Körper in Folge febriler Erkrankungen zu 
erleiden pflegt, eine richtige Vorstellung zu gewinnen. Man kann 
dreist behaupten, dass die Steigerung des Stoffumsatzes, insbeson- 
dere die grossartige Vermehrung des Zerfalls der eiweissartigen Or- 
ganbestandtheile, zu den wichtigsten Consequenzen der febrilen Er- 
krankungen zu zählen ist. Es handelt sich beim Fieber nicht nur um 
einen beschleunigten Schwund der Organe, wie er in langsamerem 
Tempo auch bei einfachem Hungern erfolgt, wobei die Zellen, wenn 
auch in atrophischem Zustande, wohl sämmtlich erhalten bleiben, es 
werden vielmehr häufig die zelligen Elemente selbst angegriffen und 
der Zerstörung übermittelt. Daraus folgt aber, dass die Rttckwir- 

1) £. PflQger, üeber Wftnne und Oxydation der lebendigen Materie. Pflü- 
ger'8 Archiv. Bd. XYin. 1878. 

2) Litten, Yirch. Arch. Bd.LXX. — Vgl. ausserdem Erler, Ueber das Yer- 
hftltniss der Koblensäureabgabe zum Wechsel der Körperwftrme. Königsberg 1875. 
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lg des febrilen Stoffzerfalls auf die LeistungBrähigkeit der Organe 
eine ganz andere eetn muBS wie bei der Inanitton, und das« die 
Thätigkeit der Zellen aufhören kann, lange bevor es zu einer auf- 
fallenden Abmagerung des Körpers gekommen ist. Dieser Satz ist 
um so begreiflicher, wenn man annimmt, dasB die Fettverbrennnug 
im fiebernden Organismus nicht entsprechend dem Eiweisszerfall ge- 
steigert ist. Die Thatsache, dass beim hungernden Organismus der 
Tod erst dann einzutreten pflegt, wenn ein grosser Bruchtheil der 
gesammten Körpermasse aufgezehrt und der Fettvorrath fast voll- 
ständig verschwunden ist, lägst sich durchaus nicht ohne Weiteres 
auf den fieberhaften Znstand Übertragen, und es wäre irrthUmlich, 
wollte man die Folgen des abnormen Stoffzerfalls beim Fiebernden 
lediglich nach dem Grade der sichtbaren Abmagerung bemessen.') 

In Betreff der anorgRnischen AusBcheidnngaprodncte ist 
die von Salkowsky conatatirte Tl)atsache bemerkenswertb, dass beim 
Fieber die Ausscheidung der Kalisalze im Harn vermehrt iat'), was ohne 
Zweifel mit dem gesteigerten Gewebszerfall in Zneammenhang zu brin- 
gen ist. 

Seit längerer Zeit ist ferner bekannt, dass die Aussei) ei dnng der Chlo- 
ride im Harn bei den acut-iieberhaften E ran kbeitsproc essen vermindert 
ist. Nach Röbmann, welcher in nenerer Zeit die Ursachen der ver- 
minderten Ausscheidung der Chloride festzustellen suchte, handelt es sich 
am eine theilweise Relention der genannten Salze im Körper des Fie- 
bemdec, indem ein Theil der mit der Nahrung aufgenommenen Chloride 
in den Ausscheidungen nicht wieder erscheint. Den Grund fllr die Eoch- 
salzretention im Körper des Fieberkranken sieht Rähmann darin, dass 
gröflsere Mengen von OrgJineiweiss in den Säftestrom Übergehen, wobei 
die Kalisalze aus ihrer Verbindung mit den Eiweisskifrpern austreten und 
durch Natronaalze ersetzt werden. ^J 



P\Virkiin<i r/er Nabnmgsilaffe heim Jfebernden Organismus. 
Die Annahme, dass die Zufuhr von Nahrungsstoffen bei Fieber- 
kranken eine Steigerung des Fiebers bewirke und deshalb als nach- 
thetlig betrachtet werden müsse, war wohl zn keiner Zeit eine yoU- 
kommen willkürliche, dieselbe gründete sich ohne Zweifel auf gewisse 

1) Sehr fettreiche OrganiBincn pflegen den Hunger sehr lange zu ertragen, 
Seberbaften Erkrankimgea aber auffoUend rasch zu erliegen, was sich znm Theit 
ans der Verschiedenheit des Stoffumsatzea beim Hungern und bei Fiet>er hin- 
länglich erklärt. 

2) E.Salkowskj, Dntersuchungüber d. Ausscheidung d. Alkallsalze. Virch. 
Arch. Bd. UU. 

3) F. ROhmann, Ueber die Ausscheidung der Chloride Im Fieber. Ztschr. 
LHed. Bd.l. IHSO. 
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Erfahrnngen y vor Allem ist yielfach auf die Thatsache hingewiesen 
worden, dasfi Reconvalescenten nicht selten wiederum Fiebersteige- 
rangen zeigen , wenn dieselben nach längerer Zeit consistente Nah- 
rangsmittel in grösserer Menge aofzanehmen beginnen. Als beson- 
ders verwerflich bei der Emährang von Fieberkranke gelten seit 
den ältesten Zeiten die animalischen Nahrangsmittel, namentlich die 
Fleischspeisen, welchen im Gegensatze zu manchen Vegetabilien eine 
besonders reizende Wirkung auf den Organismus zugeschrieben wurde. 
Als man später anfing, die in den Nahrungsmitteln enthaltenen Nah- 
rungsstoffe genauer zu unterscheiden und denselben bestimmte Wir- 
kungen im Körper zuzuschreiben, da glaubte man, aus den Erfah- 
rungen der Aerzte vom Alterthume an bis auf die heutigen Tage 
folgern zu müssen, dass die Zufuhr von Albuminaten über* 
haupt bei Fieberkranken verwerflich sei. 

Der eben genannte Satz wurde als direct erwiesen erachtet, als 
Huppert und Ries eil bei ihrer Untersuchung tlber den Stickstoff- 
umsatz fanden, dass nach der Zufuhr von Eiweisssubstanzen bei Fie- 
bernden mehr stickstoffhaltige Zersetzungsproducte im Harn ausge- 
schieden wurden als bei stickstoffarmer Diät. Die meisten Antorea 
haben aus dieser Untersuchung gefolgert, dass beim Fieberkrankes 
durch die Zufuhr von Eiweissstoffen nicht nur kein Stickstoffgleieh- 
gewicht erzielt werden könne, dass vielmehr dadurch die Einbusse 
des Körpers an eiweissartigen Substanzen und der Zerfall der Or- 
gane noch mehr beschleunigt werde. Dass dem nicht immer so sein 
könne, wurde meines Wissens zuerst von Uf fei mann mit einem 
Hinweis auf gerade entgegengesetzte Erfahrungen hervorgehoben, 
aber erst Immermann hat den Nachweis geführt, dass die Unter- 
suchung von Huppert und R i e s e 1 1 gar nicht zu der Schlussfolgerang 
berechtigt, dass Eiweisszufuhr den febrilen Eiweissconsum noch mehr 
steigere und soviel bedeute, als würde man Oel ins Feuer giessen.^) 

Von Huppert und Rieseil liegen zwei Beobachtungsreihen bei 
Fieberkranken vor, bei welchen der Stickstoff in den Einnahmen und 
Ausgaben genau controlirt wurde. Der erste Fall betraf einen 25jahr. 
Mann, welcher am 18. Dec. an einer croupösen Pneumonie erkrankt war 
und vom 21. Dec. an beobachtet wurde. Dieser Kranke zeigte vom 21. 
bis 25. Dec. hohes Fieber, aber auch in der Periode vom 26. bis 30. Dec. 
bestand noch geringes Fieber, während gleichzeitig die Resorption sich 
vollzog. Während dieser beiden Zeitiäume wurde bestimmt: 

1) H. Huppert u. A. Ries eil, Ueber den Stickstoffamsats im Fieber. Arch. 
d. Heilkunde. X. 1869. 

2) H. Immermann, Handb. d. allg. Em&hrungsstörnngen. y. Ziem89en*8 
Handb. d. spec. Pathol. u. Therapie. Bd. Xm. 1879. 
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Datum 



Stickstoff 

der 
Nahrung 



Stickstoff der Ausscheidungen 



Roth 



Sputa 



Harn 



Summa 



K-Zuschuss 

Tom 

Körper 



Körper- 
gewicht 



21. Deo. 

22. , 

23. . 

24. . 

25. • 

26. , 

27. . 

28. „ 

29. • 

30. . 



0.18 

0^1 

0.75 

0.90 

0.21 

0.02 

4.38 

4.45 

9.0 

8.40 



1.19 
1.34 
0.16 
0.30 
2.09 
0.68 
2.99 
2.14 
2.12 



0.21 
0.30 
0.45 
0.51 
0.36 
0.14 
0.14 
0.10 
0.15 
0.11 



18.43 
15.91 
16.33 
15.40 
15.41 
22.81 
23.14 
22.36 
22.09 
16.73 



18.64 
17.40 
18.12 
16.07 
16.07 
25.04 
23.96 
25.45 
22.38 
18.96 



18.46 
16.49 
17.37 
15.17 
15.86 
25.02 
19.58 
21.00 
13.38 
10.56 



53.279 

53.447 

53.659 

53.011 

52.60 

49.950 

50.002 

50.450 

50.958 

50.885 



Die Untersnohang wurde, auch nachdem der Kranke vollständig 
fieberfrei geworden war, noch längere Zeit fortgesetzt, allein die dabei 
erhiJtenen Zahlen können zur Beantwortung der Frage, welche Wirkung 
die Zofahr von Eiweissstofiren auf den Eiweisszerfall bei Fiebernden aus- 
flbei mehte beitragen. Aber auch derjenige Abschnitt der Beobaehtungs- 
reihe, den ich eben angeführt habe, beweist sicherlich nicht, dass mit 
steigender Eiweisszuftihr der Stickstofifsuschuss vom Körper wächst, denn 
in der hochfebrilen Periode erhielt der Kranke gleichmässig eine stick- 
stoflEume Diät, und in dem Stadium der Resolution mit geringem Fieber 
machte sich die epikritische Harnstoffvermehrung geltend, welche durch 
die reichlichere Eiweisszufuhr vom 27. und noch mehr vom 29. Dec. an 
keine weitere Steigerung zeigte. 

Der xwdte Fall betraf einen abheilenden Typhus mit verkäsender Pneu- 
monie. Der betreffende Kranke fieberte mit geringen Schwankungen bis 
zuiaTodei and der Stickstoffumsatz verhielt sich bei ihm folgendermaassen: 



Dfttmn 


Stickstoff 
der 


Stickstoff der Ausscheidungen 


N-Zusohu88 
Tom 


Körper- 




Kahmng 


Koth 


Sputa 


Harn 


Summa 


EOrper 
10.46 


gewicht 


4. Jan. 


3.12 


0.96 


0.21 


12.41 


13.58 


58.330 


5. • 


2.44 


0.61 


0.15 


10.16 


10.92 


8.48 


57.891 


6. • 


3.36 


1.36 


0.15 


11.97 


13.48 


10.12 


58.217 


7. » 


8.18 


1.66 


0.81 


16.65 


19.12 


10.94 


57.730 


S. n 


9.13 


1.52 


0.80 


17.75 


20.07 


10.94 


56.870 


9. . 


11.% 


1.53 


0.71 


18.94 


21.18 


9.22 


56.055 


10. . 


9.02 


1.05 


0.52 


17.12 


V8.69 


9.67 


55.030 


11. » 


1.20 


0.75 


0.52 


15.02 


16.25 


15.05 


54.877 


12. , 


1:20 


1.51 


039 


13.42 


15.32 


14.12 


54.735 


13. n 


1.21 


0.70 


0.39 


12.12 


13.21 


12.00 


55.935 


14. . 


5.94 


0.45 


0.39 


15.78 


16.62 


10.68 


55.270 


15. . 


5.30 


0.93 




16.14 


17.07 


11.77 


— 


16. . 


5.46 


1.31 




17.61 


18.92 


13.46 


—, 


17. . 


6.57 


0.78 




19.93 


20.71 


14.14 




18. , 


6.57 


1.38 


— 


16.99 


17.37 


10.80 




19. , 


6.51 


2.48 




23.34 


25.82 


19.31 


— 


20. r 


6.51 


1.99 


— 


23.22 


24.51 


18.00 


— 


21. , 


6.35 


0.75 




19.45 


20.20 


13.85 




Allgem« 


ine Thera^e 


. L Theil. 1. 
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Ans dieser UntersuchoDgsreihe geht zunächst hervor^ dass die Eiweiss- 
zufuhr In keinem Falle einen Eiweissverlust vom Körper des Fiebernden 
zu verhüten vermochte, wobei jedoch zn bemerken ist, dass der Stickstoff 
der Nahrung an den meisten Beobachtungstagen sicherlich nicht ausrei- 
chend gewesen wäre, um selbst im fieberlosen Zustande den Stickstoff- 
bedarf des betreffenden Individuums zu decken. Weiterhin ergibt sich, 
dass eine vermehrte Eiweisszufuhr allerdings in der Regel atlch eine Stei- 
gerung der Stickstoffausfuhr bewirkte, allein dasselbe Yerhältniss findet 
auch beim normalen Organismus statt, weshalb die Frage so zu stellen 
ist, ob der Stickstoffzuschuss vom Körper bei stickstofireicherer 
Diät grösser ausgefallen ist als bei stickstoffarmer. Eine bejahende Ant- 
wort auf diese Frage kann aber aus den Versuchsresultaten von Huppert 
und Ries eil nicht entnommen werden, vielmehr treffen, wie Immer- 
mann schon hervorgehoben hat, die niedrigsten Werthe des Stickstoff- 
zuschusses vom Körper mit hohen Werthen der Stickstoffzufuhr in der 
Nahrung zusanmien, und umgekehrt hat der Körper die grössten Stick- 
Stoffeinbussen erlitten, wenn weniger Eiweiss in der Nahrung, enthalten 
war. Dabei ist nicht zu vergessen, dass die Untersuchung an einem Kran- 
ken ausgeführt wurde, bei welchem wahrscheinlich die Bedingungen flir 
einen gleichmässigen Eiweissumsatz fehlten, weshalb die Wirkung der Ei- 
weisszufuhr auf den Stickstoffumsafz nicht so bestimmt und regelmässig 
zu Tage treten konnte, als es wohl unter anderen Umständen der Fall ist 

Die Annahme, dass die Eiweisszufuhr bei Fieberkranken nicht 
nur keine Eiweissersparung, sondern sogar eine Steigerung des Oe- 
webszerfalls bedinge, ist durch eine Versuchsreihe, welche ich im 
Verein mit Künstle ausgeführt habe, entschieden widerlegt Wir 
Hessen bei einem Typhuskranken eine fast vollständig stickstofflose 
Diät mit der Darreichung grösserer Eiweissmengen abwechseln imd 
erhielten dabei folgende Reihe: 





Datum 


Eiweiss 
in der 


StickstoffftuBscheidung 


Stickstoff. 
Terluit des 






Nahrung 


Harn 


Koth 


Summa 


Ktfipen 




26. 


0.8 


13.26 


0.76 


14.02 


13.90 




27. 


0.8 


14.02 


0.45 


14.47 


14.35 




28. 


0.8 


15.79 


0.70 


16.49 


16.37 




29. 


39.5 


— 


0.27 


_- 


_ 




30. 


39.5 


17.12 


0.12 


17.24 


11.08 




1. 


39.5 


17.15 


0.20 


17.35 


11.19 




2. 


39.5 


17.16 


— 


17.16 


11.00 




3. 


0.8 


15.27 


-~ 


15.27 


15.15 




4. 


0.8 


14.02 


0.41 


14.43 


14.31 




5. 


39.5 


17.63 


— 


17.63 


11.47 




6. 


39.5 


17.24 


— 


17.24 


11.08 


• 


7. 


51.7 


14.98 




14.98 


6.91 




8. 


51.7 


14.32 




14.32 


6.25 




9. 


51.7 


14.85 


— 


14.85 


6.78 




10. 


51.7 


14.97 




14.97 


6.19«) 



1) Die Nahrung, welche dem Kranken verabreicht wurde, bestand hauptsach- 
lich aus Suppe, Eiern und Milch. Für 100 Grm. trockenes Eiweiss wurden nach 
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AuH der angefllhrten Tabelle geht unzweifelhaft herror, iass dnreb 
iie Zufuhr von Eiweiss dem fiebernden Körper Eiweiss erapart werden 

laDD, indem zwar die StickstofTauBscheidung in toto zunimmt, aber der 
^ickstoSziischuss vom Körper geringer ausfällt. Dabei ist zu be- 

lerken, dass es sich bei dem mitgetheilten Vereucbe nicht um eine 
{Bnfubr reiner Albuminate, sondern nur um eine BtickstofTreiche Kost 
indelte, welche ausser Eiweiss auch Fett und Kohlehydrate enthielt. 
Wenn die Eiweisszufuhr beim fiebernden Organiemus keine Ei- 

■«issersparung zur Folge hätte, so würde sich daraus ergeben, dagg 
L^as ans dem Darme in den Strom der Ernährungsäüssigkeit Über- 
getretene Eiweiss der Zersetzung anheimfällt, dass aber dessen un- 
geachtet die Zerstörung der Gewebe in gleicher Weise wie im Hunger- 
zustande fortdauert. Da jedoch der Eiweissyerlust des Fiebernden 
durch Eiweisszufuhr vermindert wird, so muss man annehmen, dass 
entweder der Gewebszerfall durch einen reichlicheren Strom von cir- 
cnlirendem Eiweiss beschränkt wird, oder dass die Loslösung der 
orgauisirten Eiweisssubstanzen aus ihrer Verbindung trotz der Nah- 
mngsznfubr in gleicher Weise wie im üungerzustande andauert, und 
im letzteren Falle wUrde dem Körper nur circulireudes Eiweiss 
erspart 

Ob bei hochfebrilen Zuständen der Eiweissverlust vom Körper 
durch eine entsprechende Eiweisszufuhr ganz aufgehoben werden 
kann, ist aus begreiflichen Gründen sehr schwierig zu entscheiden, 
es ist mir aber wahrscheinlich, dass dem nicht so sein würde. Wäh- 
rend nämlich im Normalzustande beständig zwischen Emährnngs- 
flUssigkeit und Organen eine Art Gleichgewicht hergestellt wird, in- 
dem ein Ueberschuas von Kährmateiial theils durch vermehrte Zer- 
setzung, tbeils durch Stoffansatz nach kurzer Zeit beseitigt wird, 
erscheint im Fieber dieses Gleichgewicht mehr oder minder gestört 
Der circulirende Eiweissstrom ist im Verhältnis» zur Zellenmasse ab- 
norm gross, aber die erhitzten Zellen vermögen den UeberschusB 
nicht auszugleichen, da denselben die Fähigkeit, Stoffe in sich auf- 
zunehmen und anzusetzen, zum Theil wenigstens abbanden gekom- 
men ist Ein Stickstoffgleichgewicht Hesse sich demnach bei Kran- 
ken mit hohem Fieber auch dann nicht erreichen, wenn dieselben 
im Stande wären, reichliche Eiweissmengen aufzunehmen. Die Mög- 



Heoneberg 15.61 Onn. N angenommen. — Vom 7. (12. Beobachtungstage) an 
nahiD die Hohe dea Fiebers ab, was obne Zweifel anf die Stickstoffan »Scheidung 
Ton Belang war. — J.Bauer n. G. KQnstle, lieber den Einflues antipjretiecher 
Mhtel anf den Eiwnaaumsatz bei Fiebernden. Dtscb. Arcb. f. liUn. Med. Bd. XXIV, 
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licl^eit, den Eiweissverbrauch eines Fieberkranken durch die Nah- 
rangsznfuhr zn decken, wird aber grösser, wenn das Fieber stirkere 
Remissionen oder Intermissionen macht, weil meiner Meimn^ nach 
die zelligen Elemente während des Fiebemachlasses die F&liigkeit, 
ihren stofflichen Bestand zu vermehren und den Ueberschuss von 
Nährmaterial zu zersetzen, wiedergewinnen. 

Weitere Untersuchungen darüber, wie sich der Stoffumsatz* des 
fiebernden Oi^anismus bei Zufuhr der einzelnen Nahrungsstoff^ ftlr 
sich allein und bei verschiedenen Mischungsverhältnissen derselben 
gestaltet, liegen bis jetzt nicht vor. Es sind allerdings verschiedene 
Anschauungen über die stoffliche Wirkung einzelner Nahrungsstoffe 
bei Fiebernden ausgesprochen worden, allein dieselben fussen grössten- 
theils auf gewissen Erfahrungen oder auf Untersuchungen, welche sich 
auf den Normalzustand beziehen und nicht ohne Weiteres auf den fie- 
berhaften Zustand übertragen werden können. So ist namentlich den 
Kohlehydraten eine grosse Bedeutung fUr die Ernährung von 
Fieberkranken zugeschrieben worden, indem man sich auf die phy- 
siologische Thatsache stützte, dass durch diese leicht zersetzlichen 
Stoffe die Eiweisszersetzung beschränkt und die Fettabgabe vom 
Körper ganz aufgehoben werden kann. Allein wenn auch die Kohle- 
hydrate beim Fiebernden wirklich die gleiche Wirkung hervorbrin- 
gen wie im normalen Oi^anismus, so darf nicht vergessen werden, 
dass diese Nahrungsstoffe nur in Verbindung mit einer ge- 
wissen Menge von Eiweiss von grosser Bedeutung fttr den Stoff- 
haushalt sind, während dieselben fttr sich allein den Hungertod kaum 
wesentlich hinauszuschieben vermögen. 

In Anbetracht der Thatsache, dass nach Zufuhr von Eiweiss die 
Eiweisszersetzung ansteigt, ist von Senator fttr die Ernährung von 
Fieberkranken der Leim empfohlen worden, weil dieser Nahnmgs- 
stoff den Eiweissumsatz nicht vergrössere, sondern im Gegentheil 
herabsetze. Es ist jedoch kaum ein wesentlicher Yortheil darin zu 
erblicken, dass Leim an Stelle von Eiweiss zersetzt wird, es konunt 
vielmehr lediglich darauf an, ob das Zersetzungsmaterial aus der 
Nahrung stammt und ob durch dasselbe die Abgabe von Organ- 
eiweiss verhütet wird. Da aber der Leim in seiner Wirkung den 
Eiweissstoffen durchaus nicht äquivalent ist und fttr den gleichen 
Zweck in grösserer Menge verabreicht werden muss als Eiweiss, so 
hat letzteres entschieden den Vorzug, insoweit es sich um stoffliche 
Wirkungen handelt. Nichts destoweniger wird Jedermann gern zu- 
gestehen, dass die Leimsubstanzen bei der Ernährung von Fieber- 
kranken einen grossen Werth besitzen, aber nur aus dem Grunde, 
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weil dieselben in der Regel gut vertragen werden und mit Leichtig- 
keit in den Säftestrom tibertreten. 

Wenn man die Bedentang der Nahrongszofabr beim fiebernden 
Organifimns in ihrem ganzen Um&nge benrtheilen wollte, bo dtlrfte 
man sich bei der Erkenntniss der stofflichen Wirkung derselben nicht 
begnügen, man mttsste vielmehr auch die Leistungsrähigkeit der ver- 
schiedenen Organe ins Auge fassen. Denn es ist von vornherein 
mindestens unwahrscheinlich, dass beim Fieberkranken die Thätig- 
keit des Herzas, der Centralorgane des Nervensystems u. s. w. mit 
gleicher Energie und Ausdauer von statten gehen kann, gleichgiltig 
ob der Organismus 13ingere Zeit hindurch im Hungerzustande sich 
befindet oder eine gewisse Menge von Nahrungsstoffen zugeführt er- 
hält Zum Beweise des eben Gesagten kann man sich wohl auf die 
Erfahrung berufen und auf einen Vergleich mit dem normalen Or- 
ganismus hinweisen, aber bestimmtere Anhaltspunkte existiren in 
dieser Beziehung leider nicht. 

Während man bisher auf die Beziehungen des Stoffwechsels und 
der Nahrungsaufnahme zu den mechanischen Leistungen des fiebern- 
den Körpers nur wenig Rücksicht genommen hat, ist hingegen die 
Frage, ob die Körpertemperatur des Fiebernden durch die 
Einverleibung von Nahrungsstoffen eine weitere Steigerung erfahre, 
vielfiBU^h discutirt werden. Von vornherein lässt sich nicht in Ab- 
rede stellen, dass eine reichlichere Nahrungszufuhr möglicher Weise 
eine Steigerung der Körpertemperatur beim Fieberkranken im Gefolge 
haben könne; denn ohne Zweifel besteht zwischen der Steigerung 
der Zersetzungsprocesse und der daraus resultirenden Vermehrung 
der Wftrmeproduction und zwischen der Erhöhung der Körperwärme 
im Fieber ein directer Zusammenhang. Man könnte also weiter 
schliessen, dass die Körpertemperatur um so höher ansteigen werde, 
je mehr Stoffe im Körper der Zersetzung anheimfallen, woraus sodann 
folgen würde, dass die Zufuhr von Nahrungsstoffen eine Steigerung 
der Körpertemperatur bedinge, weil dabei die Intensität der Zer- 
setzungsvor^nge wächst. Allein die Erhöhung der Eigenwärme fie- 
bernder Organismen kann nicht ausschliesslich auf einer Steigerung 
der Zersetzungsprocesse und der Wärmeproduction beruhen; denn 
im Normalzustande kann die Wärmeproduction infolge von reich- 
licher Nahrungsaufnahme und vollends bei angestrengter Muskelthä- 
tigkeit weit grösser sein als im Fieber, ohne dass die Körpertempe- 
ratur um mehr als Bruchtheile eines Grades ansteigt. Es unterliegt 



1) Z. B. das Auftreten sog. Inanitionsdelirien. 
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keinem Zweifel, dass im Fieber die regulatorischen Voiriclitimgeii, 
welche dem normalen Körper gestatten, seine Eigenwärme constant 
zu erhalten, wenn auch die Wärmeprodnction innerhalb weiter Gren- 
zen schwankt, in irgend einer Weise ihre Thätigkeit theilweise ver- 
sagen. In dieser Hinsicht existirt auch bei den verschiedenen Aatoren 
kaum eine Differenz der Meinungen, und tlberdiess wird noch £ut 
einstimmig anerkannt, dass es sich beim Fieber nicht um eine voll- 
ständige Sistirung der Wärmeregulation, sondern nur um eine onge- 
ntlgende oder fehlerhafte Thätigkeit der Begnlationsmittel handeln 
mtlsse.O Wir sind jedoch noch nicht in der Lage, die Stömngen 
in dem Mechanismus der Wärmeregulation soweit definiren za kön- 
nen, dass sich auf Grund unserer Kenntnisse mit Sicherheit absehen 
Hesse, ob die Zufuhr von Nahrangsstoffen eine Steigerung der Kör- 
pertemperatur des Fieberkranken hervorbringen muss oder nicht 

Nach der Definition von Liebermeister ist „das Fieber ein Com- 
plex von Symptomen, welcher auf einer Veränderung in der Wärme- 
regulirung beruht, vermöge deren die Wärmeproduotion Aber die 
Norm gesteigert und der Wärmeverlust so angeordnet ist, dass eine ab- 
norm hohe Körpertemperatur daraus hervorgeht ^. Die Störung des Wärme- 
haushaltes im Fieber lässt sich dem genannten Autor zufolge am besten 
veranschaulichen, wenn man annimmt, dass die Wärmeregnlirung 
auf einen höheren Temperaturgrad als in der Norm ein- 
gestellt sei. Die Regulirung der Wärme gehe während des Fiebers 
in ganz analoger Weise von statten wie beim Gesunden, nur mit dem 
Unterschiede, dass vom Körper ein höherer Temperaturgrad festgehalten 
werde, und dass die Schleussen fUr den Abfluss der überschüssigen Wärme 
nicht bei 31^ G. wie im Normalzustande sich öffnen, sondern erst bei 
höheren Graden. 

Gegen diese Erklärung von Liebermeister über die febrile Stö- 
rung der Wärmeregulation hat Senator geltend gemacht, dass das Ver- 
halten der Eigenwärme von Fieberkranken sich gerade dadurch vom Nor- 
malzustande unterscheide, dass die Körpertemperatur eine ab- 
norme Beweglichkeit zeige und nicht wie beim Gesunden unter 
den verschiedensten Verhältnissen auf einem bestimmten Grade festgehalten 
werde. Diese Thatsachen sprechen entschieden fUr eine unzureichende 
Thätigkeit der Regulationsmittel und nicht für die Einstellung derselben 
auf einen höheren Temperaturgrad, da sonst letzterer mit gleicher Con- 
stanz festgehalten werden mttsste wie in der Norm. Die Störung der 

1) Abweichend von den meisten übrigen Autoren nimmt Murri an, dass die 
Wärmeregulation beim Fiebernden in der gleichen Weise von statten .gehe wie 
beim Gesunden, dass hingegen die W&rmeproduction continuirlich ge- 
steigert sei, ohne Pausen zu machen, während in der Norm eine ver- 
mehrte Wärmebildnng stets nur Yorübergehend stattfinde, so dass d^ Regulations- 
mittel in den Pansen Zeit haben, den Wärmeüberschuss zu entfernen. Cit nach. 
Cohnheim, Vorlesungen über allg. Pathol. Bd. II. S. 529. 
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reguiation beim Fieber ist nach Seoator vorzugsweise auf ein 
abnormes Verbalten der Hautgef^se zurückzuführen ; um nämlich den vor- 
handenen Wärmeliberäcbusa aus dem Körper fortznsctia&en, mUasten die 
Hantgef^ase beständig erweitert sein, wahrend in Wirklichkeit Erweite- 
|.mng und Contraction der Arterien beständig in ganz eicessiver Weise 
recbseln, und zwar in Folge abnormer Erregbarkeit«- und Erregungszu- 
' knde der OeALssnerven, welche das Fieber mit sich bringe. Dieser An- 
thanong zufolge, welcher in neuester Zeit auch Cohnheim im Allge- 
uinen beigepflichtet hat. erklärt sich die febrile Temperatursteigerung in 
" " 'ner Störung in der Thfttigkeit der tlautgefässe, indem J 

) zwar im Allgemeinen mehr Wärme nach aussen schaffen als in der 1 
tonn, aber die gesteigerte Wärmeproduction nicht immer mit einer prompten 
' Weiterung beantworten, sondern häufig aus inneren und äusseren Grün- 
I in vorübergehenden Contractionszustand gerathen. 
Vorläufig kann die Beantwortung der Frage, ob die Zufuhr von 
Nabrangsstoffen beim Fieberkranken eine Steigerung der Körper- 
temperatur hervorbringe, nur auf Grund der Erfahrung versucht 
werden. Dabei iat zu bemerken, dass der sichere Entscheid, ob die 
NabrnngBzufuhr in einem bestimmten Falle eine Steigerung der Kör- 
pertemperatur bewirkt habe oder nicht, allerdings schwierig zu liefern 
ist, indessen lässt sich doch absehen, ob sich proportional der Nah- 
rungsaufnahme grössere Temperatnrschwankungen geltend machen. 
Daga dem in der That so sei, ist von Niemandem nachgewiesen wor- 
den, im Gegentheil haben viele Beobachter sich überzeugt, dass man 
Fieberkranken erhebliche Mengen von Nahrungsstoffen einverleiben 
kann, ohne dass die Ki>rpertemperatur eine bemerkenswertbe Stei- 
gerung zu erkennen gibt. Damit soll die Kiehtigkeit gegentheiliger 
Wahrnehmungen, von welchen schon die Rede war, durchaus nioht 
beatritten werden; allein wenn man derartigen Fällen näher auf den 
Gmnd geht, so wird man in der Regel finden, dass entweder bei 
der Auswahl der Nahrungsmittel oder in Bezug auf die Nahrungs- 
menge diejenige Vorsicht ausser Acht gelassen worden iat, welche 
in Anbetracht des geschwächten Verdauungsvermögens bei Fieber- 
kranken dringend geboten erscheint. Derartige Steigerungen der 
KCrpertemperatar pflegen unter Umständen schon nach kurzer Zeit 
wiederum abzusinken, wenn die Verdauung vorüber ist, was ent- 
flchieden dafUr spricht, dass dieselben auch mit den Verdanungs- 
vorgängen im Zusammenhange stehen und nicht mit der Wirkung 
der Nahrungsstoffe nach ihrer Aufnahme in den Säftestrom und der 
davon abhängigen Steigerung der Oxydationsprocesse ; denn letztere 
würde sich erst geltend machen zu einer Zeit, wo die Temperatur 
bereits wiederum absinkt. Wenn aber die Aufnahme nnzweekmäs- 
siger Kahrungsmittei die Verdauungsorgane in höherem Grade ge- 



216 Bausb, Uebet KrankenernAhroiig und diAtetiache HeQmetlioden. 

schädigt hat, so ist es erklärlich, wenn in derartigen Fällen eine 
länger danemde Fiebersteigemng eintritt. 

Den bisherigen Erörterungen zufolge unterliegt es keinem Zweifel, 
dass der Stoffverbranch , insbesondere die Eiweisszersetzong beim 
Fieberkranken, eine beträchtliche Steigerung erfährt, weshalb die 
zelligen Elemente in kurzer Zeit einen Theil ihrer Bestandtheile ein- 
btissen und unter Umständen auch vollständig zu Grunde gehen kOnnen. 
Es ist mehr als wahrscheinlich, dass der grosse Consum von Organ- 
eiweiss, insbesondere wenn derselbe zu wirklicher Degeneration der 
Gewebsbestandtheile fUhrt, der Leistungsfähigkeit der lebenswich- 
tigen Organe weit mehr Abbruch thut, als es bei ein£EU^hem Hunger- 
zustande der Fall ist, bei welchem das Herz und die Centralorgane 
des Nervensystems wahrscheinlich geraumere Zeit hindurch auf Kosten 
der tlbrigen Organe ihre Integrität erhalten. Da aber nachgewiesen 
ist, dass durch Nahrungszufuhr beim Fieberkranken der Verlust von 
Körperbestandtheilen erheblich vermindert werden kann, so ei^bt 
sich, dass die Einverleibung einer gewissen Menge von Nahmngs- 
Stoffen ein wirksamer Hebel sein muss, um den nachtheiligen Con- 
sequenzen der gesteigerten Stoffzersetzung bis zu einem gewissen 
Grade vorzubeugen. Diese Aufgabe -wllrde nur dann eine illnsorische 
sein, wenn die Nahrungszufnhr eine weitere Steigerung des Fieben 
bedingte, was aber nur dann der Fall zu sein scheint, wenn gewisse 
Vorbedingungen nicht erfttUt sind. 

Da beim Fieber die Eiweisszersetzung weit mehr gesteigert er- 
scheint als die Fettverbrennung, und wegen ihrer Beziehung zu den 
parenchymatösen Degenerationen auch von der grössten Tragweite 
ist, so ist es naheliegend anzunehmen, dass der grösstmögliche ^off- 
liehe Erfolg im Körper des Fieberkranken durch ein eiweissreickes 
Nahrungsgemische herbeigeßihrt werde. Welches das zweckmässigste 
Mischungsverhältniss von stickstoffhaltigen und stickstofflosen Nah- 
rungßstoffen in der Kost fttr Fieberkranke ist, und ob dieses Ver- 
hältniss geändert werden soll mit dem Eintreten von Schwäche- 
erscheinungen, sowie in den verschiedenen Stadien des Fiebers u. s. w., 
muss durch künftige Untersuchungen erst festgestellt werden. Die 
Eiweissstoffe der Nahrung können wohl bis zu einem gewissen Grade 
durch Leim ersetzt werden, da sich derselbe als leicht resorbirbar 
zur Ernährung von Fiebernden sehr gut eignet Die ausschliessliche 
Zufuhr von Kohlehydraten kann vermuthlich denjenigen Erfolg 
im Körper, welchen wir bei der Nahrungszufuhr anstreben, nur in 
untergeordnetem Maasse herbeiführen; denn obgleich die Wirkung 
dieser Stoffe auf die Zersetzungsvorgänge beim Fiebernden durch 
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Yenoche noch nicht endgiltig festgestellt ist, so ist es doch sehr 
wahrscheinlich, dass dieselben alsbald der Zersetzung nnterliegen, 
ohne dem Körper auch nur annähernd so viel Eiweiss zu ersparen, 
wie es bei Zufnhr von Eiweiss der Fall ist. 

Der hauptsächlichste Grund, warum in der hippocratischen Le- 
bensordnnng fttr acute Krankheiten solchen Nahrungsmitteln, welche vor- 
wiegend Kohlehydrate enthalten, ein gewisser Vorzug eingeräumt ist, 
darf meiner Meinung nach nicht in der stofflichen Wirkung derselben ge- 
sucht werden und beruhte wohl nur auf der Erfahrung, dass gewisse der- 
artige Zubereitungen wie Schleimsuppe u. s. w. von Fieberkranken gut 
ertragen werden. 

Das Verhalten des Digestionsapparates bei Fieberkranken. 

Ans der Erkenntniss der Zersetzungsvorgänge beim fiebernden 
Organismus einerseits, und der Wirkung, welche die verschiedenen 
Nahrmigsstoffe und deren Gemische hervorbringen, andererseits er- 
geben sich ohne Zweifel die wichtigsten Gesichtspunkte für die Er- 
nähruDg von Fieberkranken. Dieselben müssen jedoch angesichts 
der schon an verschiedenen Stellen hervorgehobenen Thatsache, dass 
in F(dge des Fiebers die Thätigkeit der Yerdauungsorgane mehr 
oder minder darnieder zu liegen pflegt, bedeutende Einschränkungen 
erfiahren. Diejenige Menge von Nahrungsstoffen, welche fttr den fie- 
bernden Organismus in Hinsicht auf den Stoffverbrauch desselben 
eine ideale Nahrung darstellen wttrde, kann in Wirklichkeit nur 
ganz ausnahmsweise verabreicht werden, ohne dass man Gefahr liefe, 
den Knnken erheblich zu schädigen. Die Nahrungsmenge, welche 
emem Fieberkranken einverleibt werden soll, darf niemals das Ver- 
dauungsvermögen desselben tibersteigen, ausserdem dürfen nur solche 
Nahrungsmittel zur Anwendung kommen, welche entweder ohne wei- 
tere Einwirkung der Yerdauungssäfte zur Resorption geeignet sind, 
oder doch wenigstens nur ein geringes Yerdauungsvermögen in An- 
sprach nehmen, und welche weder chemisch noch mechanisch die 
Gastro-Intestin^schleimhaut reizen. 

Die Störungen, welche die Yerdauungsprocesse im Gefolge der 
hitzigen Krankheiten zu erleiden pflegen, sind dem Grade nach sehr 
verschieden ; namentlich besteht in dieser Hinsicht ein grosser Unter- 
schied zwischen acuten und chronischen Fieberzuständen, aber 
aoeh die Natur des Krank heitsprocesses, die Höhe des Fiebers, Alter 
^i^ Constitution, sowie die frühere Lebensweise der Kranken sind 
von Einflnsg. Die hochgradigsten Digestionsstörungen pflegen selbst- 
verständlich dann aufzutreten, wenn tiefergreifende anatomische Yer- 



218 Bauer, Ueber Krankenern&hrong und di&tetische HeilmathQden. 

änderungen der Verdaanngsorgane vorliegen, sei es, dass dieselben 
mit der fieberhaften Erkrankung direct in Zusammenhang stehen, 
oder dass sie eine Gomplication darstellen ; letzteres ist mitunter der 
Fall, wenn sich die Kranken kurz vor Beginn des Fiebers oder im 
weiteren Verlaufe desselben eine Indigestion zugezogen haben. 

Bei höheren Graden von febriler Verdauungsstörung besteht voll- 
ständiger Mangel des Appetits oder selbst ausgesprochener Ekel und 
Widerwille vor Speisen, dabei werden die Verdauungssäfte in ver- 
ringerter Menge abgesondert und sind überdies zum Theil von un- 
genügender Wirksamkeit, und auch die peristaltischen Bewegungen 
gehen nicht regelrecht von statten. Am meisten scheint die Thätig- 
keit des Magens darnieder zu liegen, weshalb namentlich die Ver- 
dauung der Eiweisskörper eine sehr mangelhafte ist. Wenn der- 
artigen Kranken Nahrungsstoffe in ungelöstem Zustande, insbesondere 
schwer lösliche Albuminate einverleibt werden, so tritt keine regel- 
rechte Verflüssigung derselben ein, vielmehr verweilen die Ingesta 
ungewöhnlich lange Zeit im Magen und unterliegen abnormen Zer- 
setzungsprocessen, deren Producte eine intensive Reizung der Magen- 
darmschleimhaut hervorrufen. Je consistenter die eingeführten Nah- 
rungsmittel sind, um so weniger kann von einer Verdauung derselben 
die Rede sein, und um so mehr werden dieselben auch auf mecha- 
nische Weise die Schleimhaut der Verdauungsorgane reizen. Die 
Kranken fühlen sich nach der Aufnahme derartiger Nahrungsmittel, 
denen ihr Verdauungsvermögen nicht gewachsen ist, in hohem Grade 
beschwert, Druck in der Magengegend, Ekel und Brechreiz stellen 
sich ein, später folgen Schmerzen im Leibe und Auftreibung des- 
selben, und nicht selten geht mit diesen Erscheinungen eines inten- 
siven Magendarmkatarrhs eine Steigerung des Fiebers Hand in Hand. 

Die ebengenannten nachtheiligen Wirkungen der Nahmngszufuhr 
machen sich um so weniger geltend, je sorgfältiger bei der Auswahl 
der Nahrungsmittel verfahren wird, so dass die Thätigkeit der Ver- 
dauungsorgane möglichst wenig in Anspruch genommen wird. Man 
darf auf Grund zahlreicher Erfahrungen behaupten, dass 
bei einer grossen Anzahl von Fieberkranken eine ge- 
wisse Menge der verschiedenen Nahrungsstoffe einver- 
leibt werden kann, ohne dass nachtheilige Folgen ein- 
treten, wenn nur die eingeführten Stoffe unmittelbar 
zur Resorption geeignet sind, oder wenigstens keinein- 
tensive Einwirkung der Verdauungssäfte voraussetzen. 
Selbstverständlich dürfen auch derartige Nahrungsmittel nur in sol- 
chen Mengen verabreicht werden, dass keine Ueberladung der Ver- 
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mttogBorgane eintritt, ttnd dasB die Resorption mit der Znfuhr Schritt 
an halten Termag; denn ein Escess in quantitativer Hinsicht mnsB 
zn ähnlichen Conscgnenzen fuhren wie ein Fehler bei der Aoswahl 
der Nahrungsmittel. 

Bei einer Reihe fieberhafter Krankheitsprocesse kann die Ver- 

ntiBgsthätigkeit so sehr darniederliegeD, dass selbst die Resorptioa 
Bi^lÖBter Stoffe mangelhaft oder gar nicht von statten geht. In der- 
artigen Fällen werden öfters selbst kleine Mengen gelöster Nahrungs- 
stöffe wiederum erbrochen, oder dieselben wirken reizend auf die 
Schleimhaut der Verdauuugsorgane, da keine Aufsaugung stattfindet 
and allmählich abnorme Zersetzungen auftreten. Unter solchen Um- 
ständen mnss man natürlich von der Nahrungszufuhr mehr oder min- 
der vollständig absehen, so lange als die genannten erschwerenden 
Momente existiren, weil davon kein Nutzen, wohl aber nachtheilige 
Folgen zu erwarten sind. Derartige Zustände beobachtet man Öfters 
im Beginne acuter fieberhafter Erkrankungen, namentlich aber bei 
den Bcbweren entzündlichen Affectionen der Unterleibsorgane. 

Im Gegensatze zu denjenigen Fällen, bei welchen die Verdauungs- 
tbätigkeit hochgradig beeinträchtigt ist, gibt es auch fieberhafte Er- 
krankungen, bei welchen der Appetit keineswegs mangelt, und in 
U eberein Stimmung damit vermögen derartige Kranke grössere Men- 
gen selbst consisteuterer Nahrungsmittel zu geniessen Und offenbar 
aacb zu verdauen. Dies ist allerdings vorzugsweise bei chronischen 
Fieberzuständen und auch durchaus nicht bei allen zu beobachten, 
indea«en gibt es auch acute Erkrankungen mit Fieber, bei welchen 
die Verdauung nicht wesentlich beeinträchtigt zu sein scheint, wie u. A. 
die schon mehrfach citirten Beobachtungen von Genzmer und Volk- 
mann beweisen, denen zufolge Kranke mit aseptischem Wundfieber 
keine Verminderung ihres Appetits zeigten und auch ohne Nach- 
theil reichliche Nahrung zn sich nahmen. 

Da der günstige oder ungünstige Erfolg der Nahrungszufuhr bei 
Fieberkranken in erster Reihe davon abhängt, ob die eingeführten 
Nabrnngsstoffe anstandslos in den Säftestrom aufgenommen werden 
oder nicht, so ergibt sich als Regel, dass die Zufuhr sowohl in qua- 
litativer als auch in quantitativer Hinsicht dem jeweiligen Verdauuugs- 
vermögen der Kranken entsprechen soll. Nnn lässt sich zwar im 
Allgemeinen angeben, ob eine hochgradige oder geringfügige Stö- 
rung der Verdauung vorhanden ist, insbesondere gibt das Verbalten 
des Appetits wichtige Fingerzeige an die Hand, aber einen genauen 

CrBtab, nach welchem die LeistungsfUhigkeit der Verdauungs- 
e bemessen werden kiinnte, besitzen wir nicht. Unter solchen 



220 Baues, lieber Krftnkesem&hrung und di&tetiscke Heilmethoden. 

Umständen wird es geratben sein, stets mit geringen Mengen der 
mierkannt nnschädlichsten Nahrungsmittel zu beginnen nnd erst all- 
mählich mit den Gaben zu steigen. 

Die Schwierigkeiten, mit welchen die Ernähmng von Fieber- 
kranken verbanden ist, wären zum Theil wenigstens beseitigt, wenn 
sämmtliche Nahmngsstoffe in gelöstem Zustande einverleibt 
werden könnten, so dass dieselben nicht verdaut, sondern nur resor- 
birt zu werden brauchten. Die Nahrungsmittel und die gewöhnliehen 
Zubereitungen derselben enthalten wohl einen oder den anderen Nah- 
rungsstoff in gelöstem Zustande, aber Speisen, welche die nothwen- 
digen Nahrungsstoffe sämmtlich in Lösung enthalten, vermag die Kttche 
nicht herzustellen. Da insbesondere die Albuminate fast durchweg 
in einem Zustande genossen werden, in welchem dieselben zum so- 
fortigen Uebertritt in die Säftemasse ungeeignet sind, so hat man in 
neuerer Zeit vielfach sein Augenmerk darauf gerichtet, flir die Er«- 
nährung von Kranken Lösungen von Eiweissstoffen herzustellen, welche 
ohne weitere Einwirkung der Verdauungssäfte resorbirt werden kön- 
nen. Diesem Zwecke entsprechen das Infusum camis frigide para- 
tum, der frisch ausgepresste Fleischsaft, die Leube-Bosenthal- 
sche Fleischsolution , femer verschiedene andere Peptonpräparate, 
welche durch künstliche Verdauung hergestellt werden. Leichter alt 
die Albuminate lassen sich die Kohlehydrate in gelöstem Zustande 
dem Organismus einverleiben, indem man an Stelle der Sförke lös- 
liche Zuckerstoffe setzt , und ftlr diesen Behuf ist in neuerer Zeit 
von B u s s namentlich die Verwendung des käuflichen Traubenzuckers 
als sehr zweckmässig empfohlen worden. Dagegen kennen wir kein 
anwendbares Verfahren, durch welches wir die Verdaulichkeit der 
Fette erhöhen könnten, weshalb von allen Autoren angerathen wird, 
die Fettzufuhr bei Fieberkranken im Allgemeinen möglichst zu be- 
schränken und in jenen Fällen, bei welchen eine Aufiiahme von Fett 
dringend geboten erscheint, wie namentlich bei chronischen Fieber- 
zuständen, diejenigen von den verschiedenen Fetten auszuwählen, 
welche erfahrungsgemäss am besten verdaut werden, wie Butterfett, 
Leberthran u. s. w. 

Die Lösungen von Nahrungsstoffen, insbesondere von Albumi- 
naten, sind ohne Zweifel ftlr die Ernährung von Fieberkranken von 
Bedeutung, aber die Verwendung derselben kann doch immer nur 
eine beschränkte sein, da der Mensch weder im gesunden noch im 
kranken Zustande im Stande ist, längere Zeit hindurch regelmässig 
grössere Mengen von Substanzen zu geniessen, die entweder ge- 
radezu widerwärtig oder doch wenigstens nichtssagend und monoton 
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scfamecken, Das Bedtlrfniss nach GenuBsmitteln und nach einer 
gewissen Abwecbslung der Creschmackseindrlicke maibt 
sich in 80 zwingender Weise geltend, dass der Versuch, Fieberkranke 
ansschliesBlIch oder ancii nur vorwiegend längere Zeit hindurch mit 
deu genannten NahmugsstofTen in gelöstem Zugtande zn ernähreD, 
wohl regelmässig an unbesiegbarem Widerwillen, schliesslich an dem 
Auftreten von Erbrechen scheitern würde. Die Darreichung von der- 
artigen, reinen Nahrunggstoffen muss stets mit Maass und Vorsicht 
betrieben werden, dieselben sollen in der Regel nur zur Ergänzung 
dienen, wenn man aasserdem auf die Zufahr von einigen Genuss- 
ond Reizmitteln angewiesen wäre. Unter Umständen ist es ganz 
zweckmässig oder direct geboten, den grössten Theil der Nahrungs- 
gtofife auf künstlichem Wege per Rectnm den Fieberkranken einzu- 
Terleiben, wozu sich die angeillhrteu Präparate zum Theil sehr 
wohl eignen. 

Bei sehr vielen Fieberkranken ist das Verdaunngsvermögen nicht 
in dem Maasse geschwScht, dass sie nicht im Stande wären, klei- 
nere Mengen von gewissen Nahrungsmitteln zur Resorption tauglich 
XU machen. Die Erfahrung lehrt, dass in vielen Fällen alle nacb- 
iheiligen Folgen der Nahrnngszufuhr vermieden werden, wenn man 
den betreffenden Kranken nur ßiisst'ni- Speisen gestattet , in welchen 
die Nahrungssfoffp zum Theil wirklich gelöst, zum Theil sehr fein 
snspendirt sind. Derartige Speisen sind vor Allem die Suppen 
mit verschiedenen nahrhaften Einkochungen, ferner Eier im weich- 
gekochten und feinvertheilten Zustande, und die Mi Ich, welche 
zwar im Magen coagulirt, aber unter entsprechenden Vorsieh Ismaass- 
regeln ein weiches, unschädliches Gerinnsel bildet. Zu Einkochungen 
in die Sappen eignet sich u. A. der Leim sehr gut; indessen kann 
man Kranken, welche nicht au allzu ausgesprochener Fieberdyspepsie 
leiden, auch die leicht angesäuerten Leimgel6es, wie sie z. B. nach 
der Vorschrift von Wie! bereitet werden, in der Regel ohne Be- 
denken gestatten. 

iDwieweit die verschiedenen Nahrungsmittel von Fieberkrankea 
aasgenutzt werden und zur Wirkung im Säftestrom gelangen, darüber 
besitzen wir bis jetzt nur wenige und ungenügende Anhaltspunkte. 
Eine Reibe von AusniilKungsversucheu bei Typhuskranken hat 
H- V, Hoesslin angestellt, und die Resultate derselben sollen dem- 
nächst veröffentlicht werden. Die Durchschnittszahlen, welche die 
Verwerthang einiger Nahrungsmittel Übersehen lassen, wurden mir 
zur Mittheilung freundlichst zur Verfügung gestellt; dieselben sind 
in der folgenden Tabelle angegeben: 
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Diese Versuche zeigen, dass bei einer Reibe tob Fieberkranken 
gewisse Zahlungsmittel, die zn den leichtrerdanlichen gerechnet we^ 
den, ziemlich gut verwerthet werden können, und dass namentlieb 
auch die eingeführten Älbnminate znm grOseten Theil zur An&u- 
gnng gelangen. Ein derartig günstiges Resultat wie bei den mitge- 
theilten Versnchen wtirde man bei Fieberkranken, welche höhere 
Grade von febriler Dyspepsie zn erkennen geben, Bicherlich nicbt 
erhalten, es ist aber anch schon zur Genüge darauf hingewiesen wor 
den, dasB die Bestimmnng der Nahnmgsmenge and die Auswahl der 
Nahmngsntittel dem jeweiligen Verdaaungsvermögen der Krankn 
angepasst werden müssen. 

Seit den ältesten Zeiten wnrde von den Aerzten anerkannt, dav 
bei chronischen Fieberznetäudea andere Grundsätze in Bezog aof die 
Emahrnng znr Geltang kommen müssen, als bei den acuten fieber 
haften Erkrankungen. Die Richtigkeit einer derartigen Unterschei- 
dung ergibt sich von selbst, wenn man bedenkt, dass eine streng 
entziehende Diät nnmOglich Uonate lang darchgeftlhrt werden kann, 
ohne den Tod dnrch Inanition berbeizoftihren. Je ktlrzer hingegen 
eine fieberhafte Erkrankang danert, am so weniger wird man eine 
gefahrdrohende Gonsamption zn beftlrchten haben, es mttsste denn 
sein, dass es sich ron Tomherein am sehr herantergekommeoe. Indi- 
viduen handelt. Dazu kommt noch, dasB einige der Grtlnde, welche 
bei acut -febrilen Processen eine Beschränkung der Nahnmgsxoftihr 
erheischen, vor Allem die Störungen der Verdanungsthätigkeit bei 
langwierigen FieberzosOuden Sfters fehlen oder doch nnr in gerin- 
gerem Grade vorhanden sind. Wir dürfen annehmen, dass namentlich 
die Remissionen oder Intermissionen des Fiebers, wie sie bei chro- 
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niflchen Erknmkangen sehr häufig vorkommen, auf das Verdaunngs- 
vermOgen Yon gQnstigem EUnflnsse sind (vgl. S. 193). Gewisse Er- 
fiihmiigen lassen sich ferner in dem Sinne deuten, dass bei langer 
Fieberdaaer eine Angewöhnung des Organismus an die abnormen 
Tempeiatorverhältnisse bis zu einem gewissen Grade eintreten kann, 
so dass die Consequenzen des Fiebers weniger hochgradig ausge- 
sprochen sind.^) 

Bei acuten fieberhaften Erkrankungen sind die Bedingungen in 
der aberwiegenden Mehrzahl der Fälle der Art, dass von einer Er- 
haltung des körperlichen Bestandes ganz abgesehen werden muss, 
imd mit der Zuftihr von Nahrungsstoffen soll bezweckt werden, dass 
die Eörperbestandtheile wenigstens theilweise vor dem Zerfall ge- 
schätzt werden, und dass der reichlichere Strom von Ernährungs- 
fllissigkeit einen gttnstigen Einflnss auf die Leistungsfähigkeit der 
lebenswichtigen Organe ausübe. Bei chronischen Fieberzuständen 
dagegen soll die Nahrungszufuhr, wenn nur immer möglich, so weit 
zureichen I dass der Körper keine weitere Einbusse erleidet, oder 
dass sogar ein Stoffansatz erzielt werde. Dieses Ziel würde sich 
auch bei chronischem Fieber sicherlich nur höchst selten erreichen 
lassen, wenn der Stoffverbrauch im Körper, insbesondere der Ei- 
weissserfidly in gleichem Maasse gesteigert wäre wie bei den acuten 
Erkrankungen. In der That besitzen wir einige Anhaltspunkte, aus 
denen zu entnehmen ist, dass die Intensität der Zersetzungsvorgänge 
bei chronischem Fieber im Allgemeinen eine geringere zu sein pflegt. 
Aus diesem Grunde kann die Zufuhr mit dem Verbrauch in einer 
Reihe ron Fällen wenigstens gleichen Schritt halten, und unter Um- 
itlnden kann sogar ein Ueberschuss von Material erzielt werden. 
Dtia kommt noch, dass meiner Meinung nach bei chronischem Fieber 
mit starken Bemissionen die Fähigkeit der thierischen Zelle, Stoffe 
in sich an&onehmen und fester zu binden, nicht in dem Maasse be- 
eintAohtigt sein kann, wie bei acuten Erkrankungen auf der Höhe 
des Fiebers (vgl. S. 211). 

Wenn man einem normalen Organismus nur so viel eiweissartiges 
Material in der Nahrung reichen würde, als er bei Hunger zersetzt, 
so würde auch die reichlichste Zufuhr von stickstofflosen Nahrungs- 



t) Wenn man ein Tbier. dessen Körpertemperatur durch Behinderung der 
^taeftbgabe einige Zeit hindurch ttbcr die Norm erhöht war, aus dem Wärme- 
^*>te& bringt und nach einiger Zeit abermals einer grösseren Umgebungswärmo 
*^^**6tit, so steigt die Temperatur weniger hoch an, und alle Symptome der cr- 
^^ita Eigenwärme sind in geringerem Maasse ausgeprägt. Vgl. Rosenthal, 
^'^jAol d. thier. Wärme. Hermann*s Handb. d. Physiol. Bd. IV. 2. S. 447. 
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Stoffen nicht im Stande sein, einen beständigen Eiweissveilagt vom 
El^rper zu verhüten. Diese Thatsaehe scheint mir auch für die Er- 
nährung von Fieberkranken von Belang zu sein; denn sie weist 
darauf hin, dass auch der fiebernde Organismus mit derjenigen Ei- 
weissmenge, welche er bei Entziehung der Nahrung zersetzt , nicht 
ausreicht, und dass nur durch Darreichung einer grosseren Eiweiss* 
gäbe der Punkt zu erreichen ist, bei welchem Einnahmen und Aus- 
gaben sich decken. Man darf zwar als sicher annehmen, dass auch 
beim Fiebernden ein geringeres Quantum von Eiweiss hinreichen 
wird, um den Körper vor einer Einbusse zu schützen, wenn ausser 
Eiweiss auch Fett und Kohlehydrate in der Nahrung gegeben wer- 
den. Welches aber das günstigste Mischungsverhält- 
niss von stickstofflosen und stickstoffhaltigen Nah- 
rungsstoffen für Fieberkranke ist, darüber liegen bis 
jetzt entscheidende Beobachtungen nicht vor. Nach mei- 
ner Meinung wird der grösste stoffliche Erfolg im KOrper des Fie- 
bernden erzielt, wenn die eiweissartigen Stoffe im Verhältniss zu den 
stickstofflosen Nahrungsstoffen um so reichlicher vertreten sind, je 
mehr der Eiweisszerfall im Verhältniss zur Fettzersetzung gestei- 
gert ist. 

Die Ansicht, dass der Fieberkranke einer vorwiegend eiweisshaltigeB 
Nahrung bedürfe, wurde schon früher insbesondere von englischen Aenten 
vertreten, ohne jedoch allgemeinen Beifall zu finden. Einer weit gros- 
seren Anerkennung erfreut sich gegenwärtig der Satz, dass Fieberkranken 
vorwiegend stickstoffloses Nährmaterial zugeführt werden 
müsse, und man betrachtet die Methode von Todd U.A., Kranke mit 
hohem Fieber mit Beefsteaks und mit Alkohol in concentrirter Form n 
ernähren, als eine nicht geringe Verirrung. 

Nachdem ich bisher zu wiederholten Malen auf das nachdrücklichste 
betont habe, dass bei Fieberkranken die Störung der Verdauungsthäti^ 
keit eine sorgfältige Auswahl der Nahrungsmittel erheische, und dass con- 
sistente Speisen von den meisten Kranken mit hohem Fieber nicht er 
tragen werden, so kann der von mir ausgesprochene Satz cn Mi88ve^ 
Ständnissen unmöglich Veranlassung geben. Ich will bei hochfelnrilen 
Zuständen keineswegs die Zufuhr von consistenten, reichlich Eiweiaa ent- 
haltenden Speisen befürworten, ich glaube auch, dass eine ausschliess- 
liche Aufnahme von Albuminaten unzweckmässig wäre, ich komme jedoch 
zu der Schlussfolgerung, dass der Fieberkranke im Verhältniss mehr 
Eiweiss braucht als der Gesunde, und zwar um so mehr, je hochgradiger 
sich der Eiweisszerfall im Körper gestaltet. 

Ich bin mir wohl bewusst, dass es etwas MLssliches ist, Ansehaanngen 
vorzutragen, welche noch nicht hinlänglich gestützt sind und doch zu 
practischen Consequenzen Veranlassung geben können. Wenn man aber 
die Principien der Fieberernährung, wie sie gegenwärtig von der Mehr- 
zahl der Antoren als richtig anerkannt werden, näher Ins Auge fasst, so 
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leigen aicL dieae dnrcliaus nicht in grellem Widerspruche zn dem Satze^ 
dasB der Fiebernde einer eiweiaareiclten Kost bedarf. Die Ansicht, daM 
der Stoffzerfall beim fiebernden OrgHoismus vorzugaweiee die Zufuhr von 
Kobleliydraten erfordere, ist wenigstens in extreraer Weise niemals zur 
DnrcbfUhrung gelangt, und gerade in nenerer Zeit hat man sich vielfach 
bemUht, fUr Fieberkranke Znbereitungen und Präparate herzustellen, welche 
Biweisskörper in möglichst leicht verdaulicher oder direct resorbir- 
barer Form enthalten. Die alte Erfalining aber, dass die Abkochungen 
von Graupen, Grütze, Reis n. dgl. und die dünnen MehUuppen von Fie- 
berkranken sehr gut vertragen werden, beweist keineswegs, dass man 
vorzugsweise Kohlehydrate zuführen müsse, anderseits haben zahlreiche 
Beobachtungen ergeben, dass auch eiweissreichere Nahrungsmittel Fie- 
bernden ohne Nacbtbeil verabreicht werden können, wenn dieselben die 
Thätigkett der Verdauungsorgane nicht mehr iu Anspruch nehmen als 
die Gersteuabkochungen. 



einzei 
KerV 



m Emähranij bei acuten ßebei'haßen Erkrankunijen. 

Da die Bedingungen, welche fUr die Grösse der Nahrnngszafabr 
nnd die Auswahl der Nahrungsmittel bei Fieberkranken maassgebend 
sind, nngemein schwanken, so lassen Bich selbstverBtändlich keine 
allgemein giltigen K-ostaätze aufstellen, es mUssen vielmehr in jedem 
einzelnen Falle die verschiedenen Umstände, insbesondere die Dauer 
ler Krankheit, der Kräfteztiatand der Patienten und das Verhalten 

Verdauungsorgane sorgfältig in Erwägung gezogen werden. Die 

^meinen Grundsätze, welche einerseits aus der Erfahrung, ande- 
rerseits ans der Renntniss des StofThaUHhaltes fUr die Ernährung von 
Fieberkranken abgeleitet werden können, werden nur dann eine rich- 
tige Anwendung finden, wenn in jedem Falle genau geprllft wird, 
welche Voraussetzungen gegeben sind. 

Wenn eine acute fieberhafte Erkrankung innerhalb weniger Tage 
ihrem Ablaufe entgegen geht, so erscheint in der Regel die Zufuhr 
einer bestimmten Menge von Nahrungsstoffen nicht dringend geboten, 
es mtlsste denn sein, dass es sich um Individuen handelt, bei wel- 
chen schon eine kurz dauernde Nahruugseutziehung Scbwächezustände 
herbeifuhren kann, wie es z. B. im höheren Greiaenalter zuweilen 
der Fall ist Ausserdem empfiehlt es sich entschieden, Kranken der 
Art eine knappe Diät vorzuschreiben, namentlich wenn der Appetit 
ihr damiederliegt und ausgesprochene Zeichen von febriler Djs- 

lie vorhanden sind. 

Es sind vorwiegend einige passende Genuss- and Erregungs- 
ittel, welche man derartigen Kranken zu gestatten pflegt, wäh- 
rend die Zufuhr von Nahrungsstoffen auf ein »ehr geringes Maass 

AllgamiiDC TbciufiLe. L Ttioil. I. 1& 
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reducirt wird. Zu den ersteren gehört vor Allem die leere Fleisch- 
brühe, welche durch Zusatz von Fleischextract noch schmackhafter 
gemacht werden kann. Hervorragende Genussmittel bilden femer 
Thee und Kaffee, deren Entziehung den Individuen, die daran ge- 
wöhnt sind, in der Regel sehr schwer fällt. Die Anfgttsse sollen 
jedoch nicht zu concentrirt sein, und bei grosser Reizbarkeit der 
Magendarmschleimhaut ist der Thee entschieden vorzuziehen, wäh- 
rend Kaffee nicht selten Druck und Brennen in der Magengegend 
und stärkere peristaltische Bewegungen veranlasst Durch Znsatz 
von Zucker und Milch werden die genannten Getränke zu Nahrungs- 
mitteln, ohne dass dadurch die Zuträglichkeit derselben wesentlich 
eingeschränkt würde. 

Als Nahrungsmittel im engeren Sinne sind seit den ältesten Zeiten 
fttr Fieberkranke überhaupt die Getreidemehlsuppen in gros- 
sem Ansehen, und ohne Zweifel wegen ihrer Zuträglichkeit anch sehr 
geeignet, während dieselben in Folge ihres geringen Gehaltes an 
Nahrungsstoffen, insbesondere an Eiweiss, nur in jenen Fällen das 
vorwiegende oder ausschliessliche Nahrungsmittel bilden sollen, bei 
welchen ein rascher Verfall der Kräfte oder eine längere Krankheits- 
dauer ausgeschlossen sind. Am gebräuchlichsten sind die schlei- 
migen Abkochungen von Graupen aus Gerste oder Hafer, sowie die 
Reisschleimsuppen, welche aber insgesammt durch ein Sieb getrieben 
und nicht mit reizenden Gewürzen versetzt werden sollen. 

Nach der Untersuchung von Renk über die Kost im allg. Kranken- 
hause zu München enthält eine Portion Rollgerstensuppe bei einer durch- 
schnittlichen Menge von 315 Orm. 2.8 Grm. Eiweiss, 2.8 Orm. Fett und 
17.9 Grm. Kohlehydrate, eine Portion Reissuppe 2.0 Grm. Eiweiss, 1.0 Grm. 
Fett und 19.0 Grm. Kohlehydrate (vgl. S. 176); durch Abseifen des festen 
Rückstandes von der Abkochung wird natürlich die Menge der Nahrungs- 
stoffe noch erheblich reducirt. 

Uf fei mann hat angenommen, dass bei Herstellung der Getreide- 
mehlsuppen auf 5 — 6 Theile Wasser 1 Theil zur Verwendung kommt; 
es würden sich sodann aus dem Gehalte der verschiedenen Mehlsorten an 
Nahrungsstoffen auf 100 Theile Mehlsuppe im Durchschnitt 1.6 bis 2 Ei- 
weiss und 12.5 bis 15 Kohlehydrate berechnen. Es ist jedoch zu be- 
merken, dass zu dick eingekochte Suppen dem Geschmacke alsbald wider- 
streben und wohl auch an Zuträglichkeit hinter den dünneren Abkochungen 
zurückstehen. 

Für eine Reihe von Fällen sind anch dieObstsnppen, welche 

durch Kochen von frischem oder getrocknetem Obst mit Wasser, mit 

oder ohne Zusatz von Zucker, Citronenschale u. s. w. bereitet und 

durch Abpressen von den festen Rückständen befreit werden, eine 

geeignete und erwünschte Abwechslung; nur ist nicht zu vergessen^ 
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da£8 der Gehalt dieger Zubereitungen an NahnmgBstofiTeQ ein sehr 
geringer ist 

Nach der Angabe von Uff el mann werden bei Bereitung der Obst- 
Euppen auf I Tb. Obst 4 bis 5 Th. Wasser verwendet. Darnacli wären 
in 100 Th. einer z. B, aus frischen Äepfeln gekochten Suppe ungeftthr 
o.I Eiweiss, 3.2 Kohlehydrate und 0.2 freier Säure enthalten (vgl. 3. 64), 
wenn nicht ein Zusatz von Zucker stattfindet. Derartige Zubereitungen 
mtlssen wohl vorwiegend als Genussmitt el betrachtet werden, wobei 
auch der Gehalt des Obstes an organischen Säuren gerade bei Fieber- 
kranken von Belang zn sein scheint. Uebrigens sind die süssen Obst- 
snppen, welche im Norden von Deutschland auch im gewähnlichen Leben 
sehr beliebt sind, dem Geschmacke der sUddeutsclien Bevölkerung im 
Allgemeinen weniger zusagend, und derartige Gewohnheiten in der Lebens- 
weise mtlssen bei der Ernähning von Kranken stets berücksichtigt werden. 

Wenn ein Fieberkranker ausser Thee oder Kaffee mit Zucker und 
Milch, nur leere Fleischbrühe, oder Schleimsuppe ohne weitere Zn- 
tbaten erhält, so wUrde sich die Zufuhr von Nahrungsstoffen in 24 Stun- 
den kaum höher belaufen als auf etwa S Grm. Eiweiss, C Grm. Fett 
und 57 Grm, Kohlehydrate'), während in der Kost für normale, nicht 
arbeitende Menschen nach Voit 85 Grm. Eiweiss, 30 Grm. Fett und 
300 Grm. Kohlehydrate enthalten sein sollen. Die Einbusse, welche 
der Körper der Fieberkranken bei einer auf Schleimsuppe, Kaffee, 
leere Fleischbrühe a. s. w, beschränkten Diät täglich erleidet, ist 
daher sehr bedeutend, um so mehr, als sich die Zersetzungsgrösse 
beim Fiebernden nicht selten hUher stellt als bei ruhenden normalen 
Menschen, welche die eben genannte Erhaltungskost aufnehmen. 

Auch in den ersten Krankheitstagen solcher fieberhafter Proeesse, 
welche sich voraussichtlich mehr in die Länge ziehen, empfleblt sich 
im Allgemeinen eine ziemlich karg bemessene Nabrungszufuhr, welche 
auf die genannten wenigen Nabrungs- und Genussmittel beschränkt 
bleibt; erst allmählich kann man Bedacht nehmen, eine grössere 
Menge von Nahrungsstoffeu einzuverleiben. Ein sehr strenges Regime 
ist dagegen erforderlich, wenn schwerere Störungen von Seiten der 
Verdauungsorgane zu Tage treten, wie es namentlich bei entzünd- 
lichen Zuständen derselben der Fall zu sein pflegt; unter diesen Um- 
ständen kann selbst eine Entziehung der Nahrung einige Zeit ge- 
boten sein, und man muss sich darauf beschränken, für Zufahr der 
nöthigen FlUasigkeitsmenge Sorge zu tragen. 

t) Nach den Bestimmungen von Renk entspricht; 

Kiwuiu Fell EohlebTdrate 

1 Portion Kaffee mit Milch und Zucker 4.1 Grm. 3.9 Grm. 19.2 Grm. 

2 Portionen Reissuppe ä 2öl Grm. . 4.0 . 2.0 , 3B.ii , 
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Der Anforderung y das8 bei längerer Fieberdaaer eine grossere 
Menge von Nahrungsstoffen, insbesondere von Albnminaten tageflilirt 
werden soll, lässt sich zunächst bis zu einem gewissen Grade da- 
durch entsprechen, dass man den Ejranken grössere Quantittten von 
den genannten, unschädlichen Nahrungs- und Genussmitteln einver- 
leibt und womöglich den Eiweissgehalt derselben erhöht Letzteres 
lässt sich dadurch erreichen, dass man zur Herstellung der Suppen 
sogenannte Eraftbrtlhen verwendet, d. h. Abkochungen von Ealbs- 
fttssen oder anderen stark leimhaltigen Materialien. Durch die Zu- 
that von Leim in entsprechender Menge wird der Nahrungswerth 
der Suppen wesentlich erhöht, ohne dass eine stärkere Belästigung 
der Verdauungsorgane davon zu befbrchten ist. An Stelle der leeren 
Fleischbrühen kann man sodann den Fleischthee in Anwendung brin- 
gen, welcher wohl stets etwas eiweissartige Substanz enthält. In 
ziemlich ergiebiger Weise kann die Eiweisszufuhr weiterhin gestei- 
gert werden, wenn ausserdem entsprechende Mengen von Succus 
carnis, Leube'scher Fleischsolution oder von anderwei- 
tigen Peptonpräparaten verabreicht werden. 

Das Infusum carnis frigide paratum ist in Anbetracht des 
geringen Eiweissgehaltes (l ^/o) nicht mit Vortheil zu verwenden (vgl. 8. 85). 
Von den übrigen der genannten Präparate dürfte sich die Leub ersehe 
Fleischsolution am meisten empfehlen, da dieselbe ausser Pepton 
auch noch unverändertes Eiweiss enthält und von den Kranken ohne allzu 
grossen Widerwillen genommen wird. Der Angabe zufolge entspricht eine 
Büchse mit Fleischsolution, wie sie im Handel vorkommen, 250 OroL 
frischen Fleisches oder S.5 N, so dass bei Aufnahme einer derartigen 
Portion in 24 Stunden dem Körper eine erhebliche Menge eiweissartigen 
Materials einverleibt wird. 

Das Princip, den Fieberkranken die Nahrungsstoffe womöglich in 
gelöster Form beizubringen, hat Buss in der Weise zur Ausführung ge- 
bracht, dass aus Pepton und Traubenzucker unter Zusatz von Rum oder 
Cognao folgendes Gemisch hergestellt wurde: lOOGrm.Fleischpepton aus der 
Fabrik von Sanders-Ezn in Amsterdam, 300 Grm. Traubenzucker und 
200 Grm. Rum oder Cognac wurden durch Zusatz von Wasser auf 600 Grm. 
verdünnt Dieses Quantum musste im Verlaufe von 24 Stunden in be- 
liebigen Intervallen verbraucht werden ; jede Einzelgabe wurde wenigstens 
zur Hälfte mit Eiswasser verdünnt Vielen Patienten war der süsse Ge- 
schmack der Lösung unangenehm, so dass öfters ein Zusatz von 2.0 bis 
3.0 Extract. Gentian. nothwendig war. Erbrechen trat selten ein, ob- 
wohl das Peptonpräparat in Bezug auf Geschmack und Geruch Vieles zu 
wünschen übrig Hess. Ausserdem erhielten die Kranken Bouillon oder 
Schleimsuppe, auch Suppe mit Eigelb und Milch (l — 2 Liter per Tag). 
Bei einer derartigen Ernährungsweise konnte constatirt werden, dass 
Typhuskranke im Verlaufe des Fiebers an Körpergewicht erheblich weniger 
einbttssten, als es von Jürgensen beobachtet worden war, welcher seine 
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Kranken mit Milchrappen und Eiern ebenfalls ziemlich reichlich er- 
ntthrt hati) 

Die Nabnmg, weiche Bnss znr Anwendung brachte, ist namentlich 
durch ihren hohen Gehalt an Eiweissstoffen ausgezeichnet, deren Menge, 
soweit sich aus den Angaben ersehen lässt, für einen Gesunden zur Er- 
haltung eines mllssigen Eiweissbestandes im Körper wohl hinreichend ge- 
weaen wäre. 

Einer allgemeineren Anwendung der Peptonpräparate, des Snccns 
eamis n. s. w. steht zunächst der Kostenpunkt hindernd im Wege, 
nicht minder aber auch der Umstand, dass es bis jetzt noch nicht 
gelungen ist, diesen Präparaten einen auch nur einigermaassen zu- 
sagenden Geschmack zu verleihen ; das Bedürfoiss nach angenehmen 
Geschmacksempfindungen und nach Abwechslung lässt sich auf die 
Daner nicht unterdrücken, und wenn man die Kranken zur Au&ahme 
Yon den Nährmaterialien, vor welchen sie einen ausgesprochenen 
Abschen an den Tag legen, nöthigt, so kann stärkere Dyspepsie, Er- 
brechen u. s. w. die Folge sein. 

In der Mehrzahl der Fälle ist es nicht ausgeschlossen, mit Hilfe 
nattirlicher und dem Geschmack mehr zusagender Nahrungsmittel 
den Fieberkranken eine grössere Menge von Nahrungsstoffen zuzu-' 
ffihren und dabei für einige Abwechslung zu sorgen. Die wichtig- 
sten Nahrungsmittel fUr Fieberkranke sind entschieden die Milch 
und die Eier, welche zwar nicht ohne Zuthun der Verdauungs- 
organe znr Resorption tauglich sind, aber dennoch in der Regel sehr 
gut verwerthet und ohne schädliche Nebenwirkung vertragen wer- 
den, wenn nur bei der Darreichung gewisse Cautelen beobachtet wer- 
den. Dabei können die Suppen mit Hilfe verschiedener zweck- 
mässiger Einkochungen zur weiteren Aufiiahme von Nahrungsstoffen 
dienen und zugleich eine gewisse Abwechslung der Geschmacksein- 
drücke schaffen. 

Za den wichtigsten Cautelen, von welchen der Erfolg der Nah- 
rungsznfuhr bei Fieberkranken überhaupt und insbesondere die Zu- 
trägliehkeit der Milch, der Eier u. s. w. wesentlich abhängt, gehört 
die.Regel, stets nur geringe Mengen auf einmal geniessen 
zn lassen, hingegen in kleineren Zwischenräumen die 
Zufuhr zu wiederholen. Unter Umständen empfiehlt es sich 

1) Das Bedenken, dass die Anfnahmo grösserer Mengen von Traubenzucker, 
namentlich Yon k&uflicher Giykose, Durchfall und Magendarmkatarrh durch ab- 
norme Zersetiung des Zuckers bedingen könne, ist nach Buss unbegründet. 
Wenn auch in einzelnen F&Uen wässerige Stahlentleerungen in grösserer Anzahl 
auftraten, so wurde durch einige Gaben von Tinct. thebaica dieser Uebelstand 
leicht beseitigt. S. C. £. Buss, lieber Wesen und Behandlung des Fiebers. 
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sogar, die flüssige Nahrang in sttindlicben Intervallen nach Art eines 
Medicamentes verabreichen za lassen. Auf diese Weise wird jede 
stärkere Ueberfiillang des Magens verhütet, namentlich bilden sich 
bei Aufnahme von Milch keine grossen, zusammenhängenden Eäse- 
klumpen, welche der Verdauung grösseren Widerstand leisten als 
fein vertheilte Gerinnsel. Ausserdem dürfte es ganz zweckmässig 
sein, dem Emährungsstrome häufiger kleine Quantitäten von Zer- 
setzungsmaterial zuzuftlhren, anstatt zwei- oder dreimal des Tages 
denselben mit Nahrungsstoffen gewissermaassen zu ttberfluthen, da 
im ersteren Falle die Zersetzungsvorgänge weit gleichmässiger von 
statten gehen werden. Dabei ist nicht ausgeschlossen, die Bath- 
schläge von Liebermeister und von Buss, besonders die Zeit der 
Fieberremissionen, mögen dieselben ktlnstliche oder spontane 
sein, ftir die Nahrungszufuhr auszunutzen. 

Die im allgemeinen Krankenhanse zu München für gewöhnlich an- 
gewendete Fieberdiät besteht aus: 




V4 Kost mit Ei . . 
Dazu Vs Liter Miloh 
Daza t Stnok £i . 



I 



20.3 Grm. 

20.4 „ 
6.3 « 



Kohle- 
hydrate 



17.7 Grm. 
19.4 n 
4.9 . 



23.5 Orm. 
21.0 , 



47.0 6nn.|42.0 Grm. | 44.5 Grm. 



Je nach Bedttrfniss werden auch 2 Eier und ein noch grösseres Quan- 
tum Milch verordnet, oder es wird eine zweite Portion Kaffee für den Nach- 
mittag gestattet. Soll die Menge der Kohlehydrate im Verhältniss zu den 
Eiweissstoffen vermehrt werden, so muss an Stelle der Flaumsuppe eme 
schleimige Abkochung von Reis, Gerste, Sago oder dgl. verlangt werden. 

Von vielen, wenn auch selbstverständlich nicht von allen Kranken 
mit länger dauerndem Fieber wird eine derartige Kost trotz ihres relativ 
hohen Eiweissgehaltes sehr gut vertragen, und selbst noch grössere Mengen 
von Nahrungsstoffen lassen sich unter Umständen ohne jede nachtheilige 
Nebenwirkung einverleiben. So hat Renk einer Typhuskranken wir- 
rend 21 Tagen im Durchschnitt täglich V« Kost mit Ei, dasu ^/a Liter 
Milch, 3/4 Liter Bier, 2 Stück Eier, 150 Orm. Saccus camis und 1 Por- 
tion Brandy eggmixtur^) verabreichen lassen und dabei beobachtet , dass 
die betreffende Kranke trotz hohen Fiebers und trotz vorhandener Diar- 
rhöen nur wenig abmagerte. Die tägliche Zufuhr belief sich in diesem 
Falle auf 91 Grm. Eiweiss, 76 Grm. Fett und 100 Grm. Kohlehydrate, 

1) Die bekannte Brandy^^gmixtar wird bei ausgesprochenen Bckwickem- 
st&nden sehr vielfach angewendet; zn derselben werden tOO Grm. Aq. dnaamoa., 
50 Grm. Cognac, 50 Grm. Syr. cortic. aar. and 1 bis 2 Eidotter Yerwendet. 

FOr gewöhnlich werden die Eier entweder in BouiUon yerrOhrt oder im welch- 
gekochten Zustande Terabreicht. 
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ist jedoch zn bemerken, dass die Kranke sämtntliche Darreichungen 
ohne Widerwillen zu sioti nahm. Diese Beobachtung mag als eia Beispiel 
von vielen dazu dtSuen, zu zeigen, daas man in einer Reihe von Fällen 
trotz vorhandenen hohen Fiebers mit sichtlichem Vortheile eine anaehn- 
'Uche Menge von Nahrun gast« ffen zuführen kann, aber Quantität und Qua- 
■~'"U der Nahrung müssen nach dem jeweiligen Verdauungs vermögen der 

iken bemessen werden. 

Ich bin weit entfernt, alles Heil bei der Behandlung von Fieber- 
kr&nken von einer richtigen Ernährung zu erwarten, ich sehe jedoch in 
derselben einen wirksamen Hebel, um eine unnöthige Einbusae des Kör- 
pers zn verhüten und die Widerstandakiaft desselben zu vermehren, ateta 
aber unter der Vorauaaetzung, dass die Nah rungszu fuhr nicht von einem 
einseitigen Standpunkte ans und Hchablonenmässig , aondern unter Ab- 
wägung aller Umstände geregelt werde. 

Ausser den bereits aufgeführten Nahrungs- und Genussmitteln 
gibt ee noch eine Anzahl von Zubereitungen, welche sieb unter ge- 
wissen Voraussetznngen zur Verabreichung an Fieberkranke vorzüg- 
lich eignen. So kann man die Kuhmilch in jenen Fällen, in wel- 
chen dieselbe auch im verdünnten Zustande und in kleinen Portio- 
nen nicht vertragen wird, zweckmässiger Weise durch Surrogate 
ersetzen, wozu sich namentlich Nestle's Eindermehl nud ähn- 
liche PrUparate, oder die Liebig'sche Kindersnppe als sehr 
zweckmässig erweisen. Auch feine, möglichst gewUrzfreie Choco- 
lade oder entfettete Cacao, mit Milch gekocht, wird von manchen 
Kranken gut vertragen. Eines guten Rufes als zweckmässige Speise 
für Fieberkranke erfreuen sich bei vielen Aerzten die L ei mgall erteil, 
welc&e in der That sehr schmackhaft zubereitet werden können und 
gewiss auch gut vertragen werden, vorausgesetzt, dass kein Wider- 
wille gegen dieselben besteht. Von geringem Nährwerthe, aber dem 
Geschmacke der meisten Fieberkranken sehr zusagend, sind die 
FrnchlgelSes, ferner das Fruchteis, welch letzteres gerade bei 
hochgradiger Reizbarkeit der Magenschleimhaut häufig sehr gute 
Dienste leistet. 

Während über die Wichtigkeit der Nahrungszufuhr bei Fieber 
and noch mehr über die Grenzen, bis zn welchen dieselbe bewerk- 
stelligt werden soll, bis auf den heutigen Tag noch gewisse Zweifel 
beateben, stimmen alle Autoren darin Uberein, dass das gesteigerte 
DsrstgefUhl der Kranken durch Verabreichung einer entsprechenden 
Getränkemenge befriedigt werden muss. Die Aaswahl zweckmäs- 
siger Getränke hat mit keinen Schwierigkeiten zu kämpfen; der Ge- 
nusB von gutem Trinkwasser bringt den Fieberkranken keinen Nach- 
theil, uod nach BedUrfniss kann dasselbe durch Eisstückchen abge- 
kühlt, oder atich mit Zucker und mit süssen Fruchtsäften versetzt 
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werden. Wenn kein gutes Trinkwasser zu haben ist^ so kann man 
dasselbe durch natttrliches Selters-, ApoUinariswasser oder ähnliche 
Mineralwässer ersetzen. 

Ausserdem sind die schleimigen Abkochungen von Gerste, Salep 
oder schwach geröstetem Reis u. dgl. von Alters her sehr beliebt als 
Getränk fttr Fieberkranke, und in der That sind dieselben hänfig 
mit Nutzen zu verwenden, namenüich wenn stärkere Durchfälle be- 
stehen, jedoch sollte man derartige Getränke den Patienten auf die 
Dauer nicht aufhöthigen, wenn Widerwille dagegen besteht 

Weniger empfehlenswerth als die eben genannten schleimigen 
Abkochungen scheint mir die Mandelmilch zu sein. Wegen ihrer 
durststillenden und erfrischenden Wirkung sind auch die töuerlichai 
Getränke, insbesondere die aus Gitronen bereiteten Limonaden f&r 
viele Fieberkranke sehr geeignet, jedoch dtirfte bei starken Durch- 
fällen u. dgl. von der Anwendung derselben besser Abstand genom- 
men werden. 

In früherer Zeit war die Ansicht sehr verbreitet, dass die alko- 
holischen Getränke in Anbetracht ihrer erhitzenden Wirkung 
wohl auch eine Fiebersteigerung zur Folge haben mttssten. Durch 
eine Reihe von Untersuchungen ist jedoch dargethan worden, das» 
der Alkohol keine Steigerung, sondern häufig eine Herabsetzung der 
Körpertemperatur bedinge, und seitdem ist die Anwendung der wein* 
geistigen Getränke bei Fieberkranken eine fast allgemeine geworden. 
Dabei kommt die temperaturherabsetzende Wirkung des Alkohola^ 
kaum in Betracht, da dieselbe bei kleineren Dosen nicht von Belange 
ist, vielmehr sollen die weingeistigen Getränke vor allem als Ge- 
nuss- und Reizmittel dienen; ausserdem bringt der Alkohol auch 
gewisse stoff liehe Wirkungen im Körper hervor, welche vielleicht 
ebenfalls dazu beitragen, die günstigen Erfolge der Alkoholzufuhr^ 
bei Fiebernden zu erklären (vgl. S. 68). 

Unter den verschiedenen geistigen Getränken ist entschieden der 
Wein allen übrigen vorzuziehen, und der Anwendung desselben steht 
selbst auf der Höhe des Fiebers nichts im Wege, es' müsste denn 
sein, dass materielle Veränderungen des Gehirns vorliegen, oder dass 
gerade eine Blutung zu bekämpfen ist. Im Allgemeinen wird man 
gut thun, nur massige Dosen eines leichteren Weins zu verabreichen, 
so lange nicht eine stärkere analeptische Wirkung nothwendig er- 
scheint; denn man soll, wie Liebermeister mit Recht hervorge- 
hoben hat, die Möglichkeit, im Falle eintretender Schwächeerschei- 
nungen die Alkoholdosis steigern zu können, nicht ohne Noth aus 
der Hand geben. Bei der Darreichung von Wein sollen auch die 
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firttheren Gewohnheiten ^er Kranken mit in Anschlag giebracht werden, 
and von diesen kann man es zum Theil abhängig machen, welche 
Dosis gegeben werden soll, ujid ob man den Wein ungemischt oder 
yerdllmit in Anwendung bringen will.^) 

Sehr alkoholreiche Weine und- andere concentrirtere Spirituosen 
sollten stets nur dann zur Anwendung kommen, wenn es gilt, das 
Herz zn energischer Action anzuspornen und allgemeine Schwäche- 
zostilade zu überwinden. Allerdings scheint bei Fiebernden die 
Toleranz gegen Alkohol eine ziemlich grosse zu sein, nichtsdesto- 
weniger sieht man nach zu grossen Dosen, namentlich concentrirter 
geistiger Getränke, Unruhe und Aufregung zunehmen und auf die 
Erregong einen gewissen Erschlaffungszustand folgen (Uf feimann). 
Auch ist nicht zu vergessen, dass die fortgesetzte Darreichung con- 
centrirter Alcoholica der Thätigkeit der Verdauungsorgane keines- 
wegs zu statten kommt 

Individuen, welche an den regelmässigen Genuss von Bier ge- 
wohnt sind, ziehen nicht selten auch im kranken Zustande dieses 
Getränk dem Weine vor. Zu Gunsten des Bieres spricht ausserdem 
der Umstand, dass er nicht nur Genussmittel ist, sondern auch eine 
gewisse Menge von Nahmngsstoffen enthält, und dass es billiger zu 
stehen kommt als der Wein. In vielen Fällen kann auch der Ge- 
noss von Bier ohne Bedenken gestattet werden; wenn aber ausge- 
prägtere Störungen der Verdauungsorgane vorhanden sind, dann wird 
jnan besser thun, von der Verabreichung dieses Getränkes Abstand 
SBü nehmen. 

Ernährung bei chronischen fieberhaßen Krankheitsprocessen. 

Wenn ein Organismus eine unzureichende Nahrung erhält, so 
S^^bt derselbe so lange von seinen Bestandtheilen ab, bis ein Gleich- 
gewichtszustand der Einnahmen und Ausgaben eingetreten ist, oder 
e« erfolgt der Tod , bevor es zu einem Gleichgewichtszustande ge- 
l^ommen ist, wenn die Nahrungszufuhr so niedrig bemessen ist, dass 
die Organe eine Einbusse erleiden mtlssen, welche mit der Fortdauer 
des Lebens nicht mehr verträglich ist. Da Kranke mit chronischem 
Fieber nach Ablauf von Wochen und Monaten der Gonsumption er- 
U^n mtlssen, wenn der Körper fortwährend an Substanz einbttsst, 
^ moss die Nahrungszufuhr bei derartigen Individuen so eingerichtet 

1) Im allgemeinen Krankenhause zu München wurden an Kranke mit schwe- 
'Hn Fieber dorchschnittlich 150—300 6rm. eines leichten Roth weins verabreicht; 
sof Wonsch wird die gleiche Menge Weisswein verordnet. 
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werden, dass die Einnahmen den Stoffverbrauch zum min- 
desten decken. Bei acuten Fieberzuständen muss man von der 
Erhaltung des Eörperbestandes absehen , und kann dies ohne Be- 
denken thun, da eine nicht allzu grosse Einbusse von Substanz 
dem Organismus keinen grossen Schaden bringt; letzteres zu ver- 
hüten und einem rapiden Zerfall der Organe entgegen zu wirken, 
sowie die Organe möglichst leistungsfähig zu erhalten für eine be- 
stimmte absehbare Zeit, das lässt sich durch die Nahrungszufahr er- 
reichen, wenn auch nicht der volle Stoffverbrauch des Körpers ge- 
deckt ist. 

Aber nicht nur die Erhaltung eines bestimmten Eörperzustandes 
ist Aufgabe der Ernährung bei chronischen FieberzuständeUi nament- 
lich wenn es sich bereits um sehr heruntergekonmiene Individuen 
handelt, vielmehr muss in der Regel unser Bestreben darauf gerichtet 
sein, einen Ansatz von Eörperbestandtheilen herbeizu- 
führen und den allgemeinen Ernährungszustand zu bes- 
sern. Die tägliche Erfahrung lehrt nämlich, dass eine Besserung 
des Emährungzustandes in vielen Fällen einen gtlnstigen Einfluss auf 
den Erankheitsprocess selbst ausübt; dies ist namentlich der Fall 
bei phthisischen Erkrankungen der Lungen, aber auch dann, wenn 
es sich um die Resorption chronischer Exsudate u. dgl. handelt 

Ein Ansatz von Eörperbestandtheilen ist nur denkbar, wenn die 
Aufiiahme von Nahrungsstoffen den Stoffverbrauch übersteigt, und 
eine derartige Nahrungsmenge Eranken mit chronischem Fieber ein- 
zuverleiben, ist unter Umständen möglich, wenn die Intensität der 
Zersetzungen nicht zu sehr vom Normalzustande abweicht, und wenn 
die Thätigkeit der Verdauungsorgane den gestellten Anforderungen 
zu entsprechen vermag. Je höher und continuirlicher das Fieber, 
um so geringer ist die Aussicht, dass man die Ziele der Emähmiig 
erreichen werde, während regelmäsisige Remissionen oder Intennis- 
sionen einen Ansatz von Eörperbestandtheilen aus verschiedenen 
Gründen begünstigen (vgl. S. 192 u. 223). 

Es ist durchaus nicht selten, dass auch Eranke mit chronischem 
Fieber eine Nahrung, welche eine regere Verdauungsthätigkeit be- 
ansprucht, nicht vertragen, so dass Fiebersteigerung und au8gepi%- 
tere Störungen der Verdauungsorgane, namentlich Erbrechen und 
Durchfälle darnach eintreten können. Wenn derartige Patienten, wie 
es so häufig der Fall ist, auch noch einen ausgesprochenen Wider- 
willen vor jeder Nahrungsaufnahme an den Tag legen, dann ist es 
meistens unmöglich, grosse Erfolge zu erzielen. Man ist unter sol- 
chen Umständen vorwiegend auf fltlssige Nahrungsmittel angewiesen 
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id kann höchsteus noch versochen, ob nicht das eine oder andere 
besonders schmackhafte Gerieht den Appetit der Kranken einiger- 
maasBen zu reizen vermag. 

Im Gegensatze zu den eben genannten Fällen sieht man auch 
zahlreiche Kranke mit chronischem Fieber, welche ohne besonderes 
Zutbun grössere Mengen eonsistenter Nahrung geniessen und wohl 
aach verwerthen. Man sieht gar nicht selten Phthisiker, welche 
die Tolle Spitalkost verzehren, ohne dass eine sichtbare schädliche 
Nebenwirkung einträte, obgleich die Abendtemperatur derselben sich 
zwischen 39 und 40" C. bewegt Bei solchen Kranken kann man 
bei AoBwahl der Nahrungsmittel weniger ängstlich zu Werke gehen, 
wenn dieselbe auch keineswegs gleichgiltig ist. Zwischen den bei- 
den Extremen, dem vollständigen Damiederliegen des Appetits und 
der Verdauungsthätigkeit einerseits nnd dem ansgesprocheuen Ver- 
langen nach reichlicher Nahrungsaufnahme andererseits kommen selbst- 
Terständlich alle möglichen Abstufungen vor, mit welchen auch die 
Schwierigkeit der Ernährung in qualitativer und quantitativer Hin- 
ücht Hand in Uand geht. 

Mag nun die Thätigkeit der Verdauungsorgane mehr oder minder 
beeinträchtigt sein, so wird dadurch allerdings die Auswahl der Nah- 
nrngsmittel bestimmt, unter allen Umständen aber muss darauf Be- 
dacht genommen werden, dass In der Nahrung die einzelnen 
ahrangsstoffe in demjenigen Mischungsverhältnisse 
orhanden sind, welches unter den gegebenen Verhält- 
nissen am meisten geeignet erscheint, eine Eiobusse von 
KSrperbestandtheilen zu verbäten und eventuell einen 
Ansatz zu bewerkstelligen. 

Die Frage, welches das richtige Mischungsverhältnisa der Nah- 
rangsstoffe bei chronischen Fieberauständen sei, um die Abzehrung 
mßglichst zu verhindern, ist ungemein häufig discutirt worden. Schon 
die älteren Aerzte waren verschiedener Meinung darüber, wie die 
Nahrung für derartige Kranke zusammengesetzt werden soll, nnd bis 
aof den heutigen Tag werden theoretische Gründe und praktische 
Erfahrungen geltend gemacht, um einerseits die Zweckmässigkeit 
einer vorwiegend eiweisshaltigen Kost zu beweisen, während von 
anderer Seite der Hauptnacbdruck auf Fett nnd Kohlehydrate ge- 
legt wird. 

Wenn man die Wirkung der verschiedenen Nahrungsstoffe auf 
den Stoffzerfall, sowie auf den Ansatz von Eiweiss nnd Fett im nor- 
malen Organismus ins Auge fasat, so ist es gewissermaassen selbst- 
verständlich, dass eine fortgesetzte, einseitige Zufuhr sowohl von stick- 
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stoffhaltigen, als auch von stiokstofflosen Nahnmgsstoffen nioht im 
Stande sein kann, die fortschreitende Abmagemng bei Kranken mit 
chronischem Fieber erfolgreich zu bekämpfen. Ohne Zweifel haben 
diejenigen Aerzte, welche angeben, dass eine vorwiegende und reich- 
liche Fleischkost bei derartigen Kranken, namentlich bei Ffathisikeni, 
eine Steigerang der Consomption bedinge, ganz richtig beobachtet. 
Auch ist es begreiflich, dass durch Zugabe von Fett oder bei Er- 
nährung mit passenden Mehl- imd Milchspeisen viel häufiger ein 
Stillstand der Abzehrung und selbst ein Ansatz von SLtfrpersnbstanz 
erreicht werden kann als bei vorwiegender Fleischkost Derartige 
Beobachtungen besagen indessen keineswegs, dass bei chroniachen 
Fieberzuständen eine vegetabilische, stickstoffarme Diät zn wählen 
sei, dieselben beweisen nur, dass eine zu eiweissreiche Kost 
einen ungttnstigen Erfolg habe, was nicht zu verwundem ist, wenn 
man bedenkt, dass der menschliche Organismus selbst unter physio- 
logischen Verhältnissen auf die Dauer nicht im Stande ist, mit rei- 
nem Fleische seinen Bestand zu erhalten. 

Bei Behandlung chronischer Fieberzustände, insbesondere der Lun- 
genschwindsucht, wurde von jeher auf eine richtige Ernährungsweise 
der Kranken ein grosser Nachdruck gelegt. Die Erfiüirnngen, weiche 
in dieser Hinsicht im Laufe der Zeit gewonnen wurden, leiden vielfach 
an dem Mangel, dass auf das Mischungsverhältniss der einzelnen Nah- 
rungsstoffe in der Kost nicht genügend Rücksicht genommen wurde. In 
früherer Zeit unterschied man hauptsächlich zwischen animalischer und 
vegetabilischer Kost und kam zu dem Schlüsse, dass letztere weit mehr 
im Stande sei, die Abzehrung der Phthisiker aufzuhalten als die Zufuhr 
von Fleisch, Eiern u. dgl. Daneben galt aber die Milch seit den älte- 
sten Zeiten als das beste und wirksamste Nahrungsmittel für Phthisiker. 

Einige Zeit hindurch hielt man nur die Eiweisssubstanzen für nahr- 
haft, während die stickstoflflosen Nahrungsstoffe lediglich dazu dienen 
sollten, den Respirationsprocess und die Wärmebildung zu unterhalten. 
Unter dem Eindrucke dieser Anschauung wurde von mancher Seite eine 
reichliche Zufuhr von Eiweissstoffen für nöthig erachtet, um den herunter- 
gekommenen Ernährungszustand der Phthisiker zu bessern. Allein eine 
einseitige Eiweisszufuhr , ohne Zusatz einer entsprechenden Menge von 
Fett und Kohlehydraten musste nach einiger Zeit eine nachtheilige Wir- 
kung zu Tage bringen, und so kamen viele Aerzte abermals zu der Ueber- 
Zeugung, dass für derartige Kranke eine „nahrhafte^ Kost nicht zweck* 
massig sei, und es wurde der Satz aufgestellt, dass hauptsächlich durch 
die Zufuhr von Fett und Kohlehydraten die Abzehrung der Schwindsüch- 
tigen bekämpft werden müsse. 

Dass mancher Irrthum in Bezug auf die Ernährung bei chronischen 
Fieberzuständen aus einer ungenügenden Kenntniss über die Wirkung 
der Nahrungsstoffe und ihrer Gemische entsprungen ist, glaube ich am 
besten beweisen zu können, indem ich die von Traube ausgesprochene 
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die Nahrimgaznfuhr bei acuten fieberhaften Erkrankangeu nicht sowohl 
dem Schwnnd der Körpermasse, als vielmehr dem drohenden Kräfterer- 
fall entgegen wirken. Dagegen aoll bei den subacnten und chro- 
nischen Krankheitaprocesen , wenn das erste hochfebrile Stadium vor- 
aber i3t, ein AnsatE von Kürperaubstanz angestrebt werden. Eine zu 
irUheeitige, kräftige Ernährung derartiger Kranker ist jedocb nach Tran be 
ein verderblicher Irrthum , da die nahrhafte Koat unter diesen Umstäa- 
den nnr noch stärkere Abmagerung zur Folge hat. 

Zur Illustration dieser Ansicht hat Traube ein Beispiel aus seiner 
eigenen Beobachtung angeführt: es handelte sich in dem betreffenden 
Falle um einen jungen Mann mit ziemlich vorgeach ritteuer Lunge nach wind- 
saciit, welcher trotz reichlicher Zufuhr von Beefsteaks, Cotelettes und 
Eiern fortwährend an Körpergewicht verlor. Auf die Anordnung von 
Traube wurde die Lebensweise des Kranken geändert und eine mehr 
vegetabilische Koat vorgeschrieben, wobei das Körpergewicht trotz der 
ärmlichen (?) Diät wieder zuzunehmen begann.') 

Es ist klar, dass ein Ansatz von Rdrperaubatanz in diesem Falle 
uicht eingetreten wäre, wenn nicht die Zufuhr den Stoffverbrauch im 
Körper überstiegen hätte, aber bei Gegenwart vou Fett und Kohlehydraten 
ieietete eine geringere Nahrungsmenge mehr als eine reichliche, aber ein- 
seitige Zufuhr von Fleischspeisen. 'J 

Von F. v. Nicmeyer wurde die Noth wendigkeit einer ausreichen- 
den Nahrungazufuhr bei Lungenschwindsucht mit Fieber sehr dringend 
liervorgeboben. Nach dem Ausspruche dieses Autors eignen sich zur Er- 
nährung derartiger Kranker vor Allem jene Nahrungsmittel, welche grosse 
Mengen von Fett oder P^ettbildnet^, aber verhältnissm aasig wenig Protda- 
subetanzen enthalten. Nach Niemeyer rechtfertigt sich eine derartige 
Auswahl dadurch, „ dass bei reichlicher Zufuhr von Protelnaubstanzen die 
Harnstoffproduction, also der Umsatz stickatoflfh altiger Beatandtheile ver- 
mehit, durch eine gleichzeitig reichliche Zufuhr von Fetten und Fett- 
bildaem dagegen der Umsatz und der Verbrauch der fUr den Organis- 
mtiB bei weitem wichtigsten Organe und Gewebe vermindert wird. 80 
iat phtbisiachen Kranken nicht dringend genug der möglichat reichliche 
Genuas von Milch zu empfehlen. Es ist aber vollständig Überflüssig und 
verkehrt, dass man der Milch den Käaestoff entzieht und sie als Molken 
trmken lässt, es mlisste denn sein, dass die Kranken, was gewiss äos- 
.■rfrst selten vorkommt, die Molken gut, die Milch schlecht vertragen".^) 
Erfahrung und Theorie Btimmen dariu Uberein, dass bei chroni- 
schen FieberzQständen nur durch eine Mischnng von stickstoffhaltigen 
und stickstofflosen Nahrungsstoffen eine fortschreitende Einbusse des 
Körpers verhütet und ein Anaatz von Körperbestandtheilen erzielt 



11 L. Traube, Die Symptome d. Krankh. iloa EespiratiotiB- u. CirculaUonB- 

apparats. Berlin \&6i. 

2) Vgl. H. Brehmer, Die chronische LungenBchwindBucht Berlin IS69, 
31 F. V. Niemejer's klinische Vorträge Über die Lungenschwindsucht. Hit- 

getbdlt von D. Ott Berlin 1867. 
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werden kann. Damit ist jedoch noch nicht entschieden, welches 
unter derartigen Umständen das zweckmässigste MischangsverhUtniss 
von Eiweiss einerseits und von Fett und Kohlehydraten andererseits 
sei. Im Normalzustande entscheidet das Hungergefühl und das Wohl- 
behagen, in welcher Menge die einzelnen Nahrungsstoffe zugeführt 
werden sollen. Bei Kranken mit chronischem Fieber hingegen sind 
diese Erfahrungen in der Regel unzuverlässig und können deshalb 
bei der Wahl einer zweckmässigen Kost nicht verwerthet werden. 
Dazu kommt noch, dass bei derartigen Kranken die Leistungsfähig- 
keit der Verdauungsorgane haushälterisch ausgenutzt werden muss, 
weshalb es geboten erscheint, die Nahrungszufuhr so einzurichten, 
dass mit der geringsten Menge von Nahrungsstoffen der möglichst 
grOsste, stoffliche Erfolg erzielt werde. Endlich ist es von grosser 
Wichtigkeit, ob ein Nahrungsgemisch einen Ansatz von Eiweiss oder 
von Fett, oder von beiden dieser Stoffe bedinge, und es lassen sich 
manche Bedenken geltend machen, wenn das Regime fttr derartige 
Kranke so eingerichtet wird, dass nur ein Fettansatz im Körper 
stattfindet. 

Die von vielen Aerzten vertretene Ansicht, dass bei chronischen 
Fieberzuständen vorzugsweise Fette und Kohlehydrate zugeführt 
werden mttssten, steht mit der kaum bestrittenen Erfahrung, dass die 
Milch als das beste Nahrungsmittel für derartige Individuen zu be- 
trachten sei, nicht im Einklänge. Die Kuhmilch bildet nämlich für 
den Erwachsenen im gesunden Zustande kein richtiges Gemisch von 
Nahrungsstoffen, da in derselben zu wenig stickstofflose Nah- 
rungsstoffe im Verhältniss zum Eiweiss vorhanden sind; es ve^ 
halten sich die stickstoffhaltigen zu den stickstofffreien Bestandtheilen 
ungefähr wie 1 : 3. Wenn also ein Kranker mit chronischem Fieber 
grössere Mengen von Milch zu sich nimmt, so erhält er eine sehr 
ei Weissreiche Kost, welche unter normalen Verhältnissen noch einen 
Znsatz von Fett oder Kohlehydraten erheischen würde. Eb wäre 
von grossem Interesse, über die Zusammensetzung der Kost, wie sie 
in gut geleiteten Kuranstalten für Schwindsüchtige speciell an Fie- 
bernde verabreicht wird, genaue Angaben zu besitzen. Ich vermuthe, 
dass in den meisten Fällen die practisch erprobten Kostsätze einen 
im Verhältniss zu Fett und Kohlehydraten höheren Eiweissgehalt er- 
geben würden, wie die Nahrung eines gesunden Arbeiters. Es hat 
schon B e n e k e darauf hingewiesen , dass unter allen in Bezug auf 
ihre Diätform von ihm untersuchten Anstalten die stickstoffreichste 
Proportion, nämlich eine solche von 1:4, in dem Hospital for con- 
sumption gefunden wurde. 



TfafamngsEDibliT bei fiebernden Organismen. 239 

Es ist klar, dass eine Kost für Kranke mit chronischem Fieber, 
weiche bauptsächlich aus Fleisch und Milch besteht, hänSg noch 
eines Zusatzes von stickstofflosen Nahrun gsstoffcn bedarf, um ein 
richtiges Misehungsverhältniss herzustellen, und es scheint nach zahl- 
reichen Erfahruntren Vieles darauf anzukommen, dass ein Theil des 
Btickstofilosen Nährmaterials in der Form von Fetten dem Orga- 
nismus zugelUhrt werde, ein Umstand, der wahrscheinlich u. A. zur 
Anwendung des Leberthrans Veranlassung gegeben hat. 

D&ss die Zufuhr grösserer Fettmengen bei Kranken mit ein pfind liebem 
Digestionsapparate grosse Vorsicht erheiacbt, ist von verschiedenen Aerzten 
aachdnieklich hervorgehoben werden. Brebmer machte darauf aufmerk- 
sam, dasa die Kranken nicht selten in dem Glauben „viel hilft viel* in 
dem Fettgennss excediren. In denjenigen Fällen, bei welchen die Oar- 
reicbnng von fetteren Speisen, Leberthran, Butter n. dgl. Bedenken erregt, 
mnas eine entaprecbende Menge von Kohlehydraten die Fette ersetzen. 

Von Brehmer u. Ä. wird bei der Ernährung von Schwindallchtigen 
grosses Gewicht auf die Darreichung einer gewissen Menge von Wein 
gelegt; insbesondere werden die Ungarweine sehr gerühmt. Inwieweit die 
gtlnstige Wirkung des Weins auf eine Stoffersparnng zurtickznfllhren ist, 
ülsst sich zm- Zeit nicht mit Sicherheit angeben. 

Die Erfahrung, dass die IWilch sehr geeignet erscheint, um der 
Äbmagemng bei chronischen Fieberzuständen ein Ziel zu setzen, ist 
noch nicht ausreichend, um behaupten zu können, daas derartige 
Kranke stickstoßlialtige und stickstofTlose NahrungsstofTe in demjeni- 
gen Mischungsverhältnisse erhalten sollen, welches durch die Milch 
repräsentirt wird. Zu Gunsten einer derartigen Ernährungsweise lässt 
flieh allerdings anftlhren, dass auch bei chronischen Fieberzuständen 
die EiweisEzersetzung gesteigert ist, wenn auch nicht in dem Maasse 
wie bei acuten fieberhaften Erkrankungen, während die Fettverbren- 
ünDg im Verhältniss weniger erhöht zu sein scheint, wie u, A. die 
nicht selten vorkommende Verfettung der Organe andeutet. Daraus 
lisst sich entnehmen, dass im Verhältnies zu Fett und Kohlehydraten 
mthr Eiweiss nothwendig ist als in der Norm, um eine Einbusge 
lii^s Körpers zu verhüten. Es ist nämlich nicht zu erwarten, dass 
(iie Bedingungen für die gesteigerte Eiweisszergetzung durch Zufuhr 
^on Fett und Kohlehydraten aufgehoben werden kOnnen, dazu ist 
«M gewisse Menge stickstoffhaltiger Nahrungsstofife unbedingt noth- 
*«idig. Ein Organismus mit chronischem Fieber wtlrde voraussicht- 
W, trotz reichlicher Zufuhr von Fett und Kohlehydraten, selbst 
äwn zu Grunde gehen, wenn soviel Eiweiss in der Nahrung ent- 
oilten wäre, als im Hungerzustande zersetzt wird (vgl. Lususcon- 
Mmption S. 1 7). Der gesteigerte Eiweissverbranch beim Fieberkranken 
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kann diesen Betrachtungen zufolge nur durch eine entsprechende Ei- 
Weisszufuhr gedeckt werden, während wahrscheinlich eine verhält- 
nissmässig geringere Menge stickstoffloser Nahrungsbestandtheile hin- 
reicht, um eine Fettabgabe vom Körper zu verhttten und die Eiweiss- 
zersetzung soweit zu beschränken, um der mit der Eiweisszofnhr 
verbundenen Intensitätsznnahme der Zersetzung das Gegengewicht 
halten zu können. 

Trotz alledem ist die Frage, welches das zweckmässigste 10- 
schungsverhältniss von stickstoffhaltigen und stickstofflosen Nahnmgs- 
stoffen b6i chronischen Fieberzuständen sei, als eine offene zu be- 
trachten, welche nur durch genaue Untersuchungen ttber die Wir- 
kungsweise verschiedener Nahrungsgemische bei derartigen Kranken 
definitiv beantwortet werden kann. 

In neuester Zeit hat M. Debove über einige Fälle von weit vor- 
geschrittener Lungenschwindsucht Bericht erstattet, bei weichen er durch 
eine „forcirte Ernährung'' sehr günstige Resultate erzielte J) Aus» 
gehend von der Thatsache, dass Appetitmangel und Widerwille gegen 
jede Nahrungsaufnahme bei vielen Kranken eine hinreichende Nahrungs- 
zufuhr geradezu unmöglich machen und wohl auch dazu beitragen, dass 
das Aufgenommene schlecht verdaut wird, legte sich Debove die Frage 
vor, ob diese Uebelstände nicht umgangen werden können, wenn die Nah- 
rungsmittel mittels Sonde direct in den Magen eingeführt werden. Dtm 
es sei durchaus nicht nothwendig, dass bei Kranken Mangel des App^ts 
und Unthätigkeit der Yerdauungsorgane immer parallel gehen, eine ge- 
wisse Verdauungskraft könne auch bei fehlendem Appetite vorhanden 
sein. Versuchsweise wurde einem sehr heruntergekommenen Phthlsiker 
mit vollständigem Appetitmangel , Diarrhöen u. s. w. nach vorhergegai- 
gener Spülung des Magens 1 Liter Milch mittels Sonde eingeitthrt md 
in den folgenden Tagen das Quantum auf 2 Liter Milch, 200 Orm. rolie% 
geschabtes Fleisch und 10 Eier pro Tag erhöht. 

Nach dem Zeugniss von Debove wurden die direct in den Magen 
eingeführten Nahrungsmittel in den angegebenen Quantitäten sehr gnt 
vertragen und bewirkten alsbald einen sichtlichen Aufschwung in dem Er- 
nährungsznstande und in den hervorragendsten Krankheitserscheinungea* 

Man mag allerdings Bedenken tragen, die Methode der „foroirten Er- 
nährung" häufig in Anwendung zu bringen, nichts destoweniger wird min 
aber zugestehen müssen, dass die Versuche von Debove in mancher Hin- 
sicht nicht ohne Interesse sind. 

Ernfthrnng von Beeonvaleseenten. 

Wenn ein Organismus in Folge eines Krankheitsprocesses von 
kürzerer oder längerer Dauer eine gewisse Menge seiner Körperbe- 

1) M. Deboye, Da traitement de la phthisie polm. par Taliment. forc^. £^- 
de l*Union mM. (3. 84r.) 1881. 
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idtbeile eingebüsst hat, so mUssen diese durch eine entsprechende 
Nahrungsziifulir wieder ersetzt werden, damit die uraprUngUche Lei- 
stungsfähigkeit nnd Widerstandskraft des Körpers hergestellt werde. 
Wenn es sich um vorausgegangene, fieberhafte Erkrankungen ban- 
delte, 80 ist mit der dauernden RUckkehr zur normalen Temperatur 
der Zeitpunkt gegeben, um allmählich auf einen Wiederersatz der 
verlorenen Körperbestandtheile Bedacht zu nehmen. 

In einer Reibe von Fällen dauert der Stoffverlust des Körpers 
nach dem Aufhören des Fiebers aus verschiedenen Crtinden noch 
einige Zeit an. Es kann nämlich die gesteigerte Eiweisszersetzung 
auch nach dem Fieberabfall noch fortbestehen, sodann ist die Mög- 
lichkeit der Nahrungsaufnahme zu Anfang der Beconvalescenz immer 
noch eine beschränkte, und erst allmählich kehrt die volle Leistnngs- 
fiihigkeit der Verdanongsorgane zurück. In Anbetracht des letztge- 
nannten Umstandes erscheint es geboten, zu Anfang der Recouvale- 
scenz, inbesondere nach Inngdauernden Krankheitsproceesen, sowohl 
Quantität als Qualität der Nahrung genau den Jeweiligen Verbält- 
Dtssen anzupassen und unter den verschiedenen Nahrungsmitteln eine 
sorgfÄltige Auswahl zu treffen. Die Wiederkehr des normalen Ver- 
dauongs vermöge US erfolgt auf sehr verschiedene Weise, bei dem 
Einen langsam und zögernd, so dass man noch längere Zeit mit 
Appetitmangel zu kämpfen hat, bei einem Anderen stellt sieb nach 
kurzer Zeit ein förmlicher Heissbunger ein, und man hat Mühe, der- 
artige Individuen vor Diälfehlern in qualitativer und quantitativer 
Hinsicht zu bewahren. Es ist zu bedenken, dass heruntergekommene, 
anämische Individuen selbst dann, wenn lebhaftes Hungergefühl vor- 
lianden ist, noch keineswegs im Stande sind, gi'osse Mengen con- 
iUtenter Nahrungsmittel regelrecht zu verdauen und auszunutzen. 

Die gröBste Vorsicht ist geboten, wenn die Reconvalescenten, 
nachdem sie längere Zeit hindurch nur flüssige Nahrung genossen 
laben, allmäblicb zu einer consistenteren Kost übergehen sollen. Es 
wurde schon darauf hingewiesen, dass gerade in dieser Zeit Indi- 
g«tionen verschiedenen Grades, sodann Temperatnrsteigerungen von 
tHrterer oder längerer Daner häufig vorkommen, wenn ein Fehler 
iü Betreff der Nahrnngsraenge begangen wird, oder wenn Speisen 
tttgefuhrt werden, denen das Verdauuugavenntigen nicht gewachsen 
'"t. la dieser Hinsicht gelten namentlich die Fleischspeisen als bis 
M einem gewissen Grade bedenklich , indem man voraussetzt, dass 
&8elben mehr als vegetabilische Nahrungsmittel die sensiblen 
«hleimhautnerven der Digestionsorgane erregen und sowohl dadurch, 
*1" aach durch ihren raschen Uebertritt in den Säftestrom eine Stei- 

*U(IBtlBe Tbanpie. I. Theil. I. <<> 
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gerUDg der Herzthätigkeit , CongeBtivzustände u. dgl. hervorrnfM« 
Dass dem so Bein könne, lässt sicli nicbt in Abrede t-telleu, abflfl 
meiner Meinung nach ist der Uauptnachdrack nicht auf den animafl 
lißcben oder vegetabilischen Ursprung der Nahrungsmittel, sondeBH 
auf die Conaiatenz derselben zu legen. Immerbin wird mau gifl 
thnii, den Uebergaug von flüssiger zn consistenter Nahrung mit dfS 
Darreichung von halbweichen Mehi- oder Milchspeisen, z. B. v^fl 
Meblmilchmns , einzuleiten und das Fleisch zuerst nur in fein ver^ 
tbeilter Form (Uachee, feingewiegter Schinken) geniessen zu laseeo-V 

Bei heruntergekommenen Reconvalescenten , bei welchen did 
Rückkehr des Appetits geraume Zeit auf sich warten lässt, ist es uäuM 
unter von liberraschendem Erfolge, wenn man ein ihrem Geschmackn 
besonders zusagendes Gericht ausfindig macht, so dass dasselbe mit 
Behagen verzehrt wird. Allgemein brauchbare RatUschläge lassen 
sich jedoch in dieser Hinsicht nicht geben, da der Geschmack ein 
sehr verschiedener ist, nur soviel ist zu bemerken, dass unter Um»J 
ständen auch geradezu perverse GelUste geäussert werden, welchaB 
eelbstverstäudlicb nicht stattgegeben werden darf. ^ 

Bei der Ernährung von Reconvalescenten fällt auch ins Gewicht, 
dass es sich in der Regel um heruntergekommene Indivi- 
duen handelt, welcbe zur Erhaltung ihres Körperhestandes einer 
weit geringeren Nahrungsniengo bedürfen als ein wohlgenährter Orga- 
nismus. Es ist daher, um unter solchen Umständen eineu Ausnlz 
zn erzielen, durchaus nicht nothwendig, gleich anfänglich grosse Quan- 
titäten von Nabrungsstoffcn zuzuflthren, man muss vielmehr mit der 
Zufuhr ganz allmählich in die Höhe gehen. Der Wiederersati der 
zn Verlust gegangenen Körperbestandtbeile geht unter allen UmstSn- 
den ziemlich langsam von statten und lässt sich durch Einverleibanff 
reichlicher Nahrungsmengen keineswegs beliebig beschleunigen, d» 
vom Ueberschuss des Näbrmaterials stets nur ein Bruchtbeil im 
Körper aufgespeichert wird, während der übrige Theil der Zersetiong 
anheimfällt, deren Intensität mit der steigenden Zufahr wächst. Wie 
langsam der Wiederersatz der während einer fieberhaften Erkran- 
kung verlorenen Eiweissbestandtheile des Körpers von statten geht* 
II Verschiedene Autoren Bind der Meinung, dasfl ein Diätfebler bei RecOB" 
lalescenfen von Äbdomimiltypbus u. a. auch Typhus recidive vermJ»««** 
luiui. Ich vermag dieser iiuicht nicht beizupflichten, well ich nicht Belten bo^ 
obftchtote, dua nach einer Fieber]>8nse von karzerer oder längerer Dauer di^ 
Temperatur wiederum im Ansteigen begriffen war. bevor ein Di&tfehler vorkis»' 
Oftmals genioüscn dabei die Kranken uoch Reconvalescontenkost, die aber alsbald 
nicht mehr vertragen wird, bo dass die Erscheinungen eines Di&tfehlers aaftietetf* 
vgl. Ann. d. st&dt. allg. Krankenhäuser zu Manchen. Bd. I. S. »2. ISTSt. 
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ässt sich ans folgender Beobachtungsreihe von Renk entnehmen^ 
»ei welcher bei einem Typhuskranken 20 Tage hindurch der Stick- 
itoff in den Einnahmen und Ausgaben controlirt wurde. 



Amt Beob- 


Abend- 
temperatur 


In der Kost 


Stickstoff 

im 

Harn 


Differenz 


Verlast oder Ansatz 
von Eiweiss nach 


aohtung 


Eiweiss 


N 


des N 


Einrechnung von 
2 Grm. N im Kothe 


1. 


39.6 


66.0 


10.23 


15.20 


— 5.03 


— 45 


2. 


38.4 


50.3 


7.79 


13.76 


-5.97 


— 51 


3. 


3S.9 


45.0 


6.97 


14.65 


— 7.68 


— 62 


4. 


normal 


43.9 


6.80 


10.87 


— 4.07 


— 39 


5. 


w 


57.2 


'8.87 


13.86 


— 4.99 


— 45 


6. 


II 


54.4 


S.43 


14.09 


— 5.66 


— 50 


7. 


t» 


844 


13.08 


15.53 


— 2.45 


— 29 


s. 


» 


83.3 


12.91 


12.38 


+ 0.53 


— 10 


9. 


Iß 


84.1 


13.04 


10.50 


+ 3.54 


+ 4 


10. 


n 


80.8 


12.52 


13.11 


— 0.59 


— 17 


11. 


w 


77.5 


12.01 


11.55 




[-0.46 


— 10 


12. 


»• 


73.0 


11.32 


9.47 




-1.S5 


— 1 


13. 


n 


68.1 


10.56 


7.S9 




- 2.67 




h* 


14. 


«1 


101.4 


16.3y 


11.72 




h 4.66 




kl7 


15. 


• 


140.9 


21.84 


11.78 


+ 1006 




-52 


16. 


t 


109.1 


16.91 


12.83 




- 4.08 




kl3 


17. 


« 


99.4 


15.41 


9.24 




-6.17 




-27 


IS. 


n 


100.3 


15.55 


9.58 




- 5.97 




^25 


19. 


n 


108.8 


16.80 


11.24 




h 5.62 




-23 


20. 


9 


89.5 


13.87 


11.27 




[-2.60 




h4 



Die in der Tabelle angegebenen Eiweissmengen der Nahrung wur- 
den in folgenden Nahrungsmitteln verabreicht: 



1. Tag: Eiweiss: 

lOOOMildi . . . 40.8 
500 FleiMhsnppe . — 
4 Eier .... 25.2 



2. Tag: 
770 Müch 
500 Suppe 
3 Eier . 



4. Tag: 
ISOHUeh . 
M6 Snppe . 
114 Anhaof . 



66.0 

Eiweiss: 
. 30.6 

'. 13.3 



7. Tag: 
ISS Semmel . . . 
TSOVUoh . . . 
905 Panadelrappe . 
NO GrieMppe. . 
106 eiogon. Äalbfl. 
148 Sanoe . . . 
2N NudebauB . . 
10 Zaeker . . . 



43.9 

Eiweiss: 

. 11.5 

. 30.6 

4.8 

3.7 

18.8 

1.1 

13.9 



5. Tag: 
750 Milch . 

53 Semmel . 

22 Schnitten 
201 Hachee . 

i/s Knödel . 
530 Suppe . 



8. Tag: 
750 MUch . 
1.38 Semmel. 
343 Nudelsuppe 
106 Kalbfleisch 
132 Sauce . 

16 Schnitten 
230 Reismus 

10 Zucker . 
297 Suppe . 



84.4 



Eiweiss: ! 
31.4 

18.9 



50.3 

Eiweiss: 

30.6 

5.0 

2.6 

lÖ.O 

1.0 

"57i2" 

Eiweiss: 

30.6 

13.2 

4.0 

18.8 

1.0 

1.9 

13.8 



83.3 



3. Tag: Eiwein: 

750 Milch' . . . 30.6 
520 Suppe ... — 
15 geb. Schnitten 1.8 
108 Auflauf. . . 12.6 



6. Tag: 
750 MUch . 

63 Semmel . 
552 Suppe 
126 Hirn 
132 Sauce . 

24 Schnitten 



9. Tag: 
750 Milch . 
143 Semmel . 
166 Reissuppe 
273 Griessnppe 
255 Hirn 
103 Knödel 
343 Sauce 

5 Zucker 
250 Bier . 

16 



45.0 

Eiweiss : 
30.6 
6.0 

14.0 
1.0 
2.8 

54.4 

Eiweiss: 
30.6 
13.7 
1.4 
3.1 
28.0 
5.3 
2.0 



84.1 
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10. Tag: 

500 Müch . 
143 Semmel . 
323 Eiergerste 

87 Kalbfleifloh 
150 Sauce . 

14 Schnitten 
325 Reismus. 

70 Knödel . 
5 Zacker . 



13. Tag; 

250 Milch . . 

1 53 Semmel . . 

337 Teigsuppe . 

247 Strudel . . 

Gompot . . 
339 Panadelsuppe 
345 Griesmus 

10 Zucker . . 

500 Bier . . . 



Eiweiss: 

20.4 
13.7 

4.7 
16.5 

1.2 

1.7 
19.0 

3.6 

Eiweiss: 

10.2 

14.7 
4.8 

19.8 
0.6 
5.6 

12.4 



16. Tag: 

500 MUch . 
134 Semmel . 
309 Flaumsuppe 
229 Rindfleisch 
279 Kohlrabi 
306 Oriessuppc 
173 Sauce . 
10 Zucker . 
750 Bier . . 



68.1 

Eiweiss : 

20.4 
12.9 
9.4 
57.8 
3.1 
3.5 
2.0 



109.1 



11. Tag: 

750 Milch . 
153 Semmel . 
635 Suppe . 

52 Schnitten 
116 Kalbfleisch 
477 Sauce . 

10 Zucker . 
500 Bier . . 



Eiweiss ; 

30.6 
14.7 

6.3 

22.1 

3.8 



77.5 



14. Tag: Eiweiss: 

250 Milch ... 10.2 

141 Semmel ... 13.7 

317 Panadelsuppe. 5.2 

301 Flaumsuppe . 9.2 

242 Rindfleisch. . 61.1 

169 Sauce ... 2.0 

280 KartoffelgemUse 4.0 

10 Zucker ... — 



17. Tag: 

164 Semmel . . 
500 Müch . . 
349 Eiergerste . 
118 Rindfleisch. 
256 Wirsinggemttse 
309 Flaumsuppe 
332 Reisbrei . 
10 Zucker . . 
750 Bier . . . 



105.4 

Eiweiss: 

15.7 

20.4 
5.0 

29.8 
3.6 
9.4 

15.5 



99.4 



19. Tag: 

146 Semmel . . 
250 Milch . . . 
349 Wirsingsuppe 
141 Rindfleisch . 
284 Erddotschen 
198 Flaumsuppe. 
180 Kalbsbraten . 
10 Zucker . . 
780 Bier . . . 



Eiweiss: 

14.1 

10.2 
4.0 

35.5 
3.4 
6.0 

35.6 



10S.8 



12. Tag: Eiweiss: 

250 MUch ... 10.2 

147 Semmel . . . 14.1 

228 Wirsingsappe. 2.2 

21 Schnitten . . 2.6 

408 abgetr. Nudel 32.9 

339 Flaumsuppe . 10.4 

Gompot ... 0.6 

10 Zucker ... — 

500 Bier .... — 



15. Tag: 

750 Milch . . 
173 Semmel . . 
353 Nudelsuppe 
276 gelbe Rttben 
144 Rindfleisch. 
285 Flaumsuppe 
175 Kalbsbraten 
10 Zucker . . 
500 Bier . . . 



73.0 

Eiweiss: 

. 30.6 

. 16.6 
4.9 
3.7 

. 35.7 
8.7 

. 40.7 



18. Tag: 

150 Semmel . 
250 Milch . 
569 Flaumsuppe 
133 Rindfleisch 
258 Spinat . 

79 Kalbfleisch 
190 Sauce . 

10 Zucker . 
750 Bier . . 



140.9 

EiweiM: 

14.4 
10.2 
17.1 
33.4 

4.3 
1S.8 

2.1 



lOOJ 



20. Tag: 

149 Semmel . . 
250 MUch . . 
332 Flaumsuppe 
131 Rindfleisch. 
226 Spinat . . 
306 Panadelsuppe 
368 Griesmus 

10 Zucker . . 
750 Bier . . . 



Eiweiss : 

14.3 
10.2 
10.1 
33.0 
3.8 
4.9 
13.2 



89.5 



Es bedarf kaum der besonderen Erwähnung, dass die Nahnmg 
fUr Reconvalescenten, welche einen Ansatz von Eiweiss und Fett im 
Körper bewerkstelligen soll, unter allen Umständen aus stickstoff- 
haltigen und sticksto£flosen Nahrungsstoffen zusammengesetzt sein 
muss. Im Beginn der Reconyalescenz dürfte es wohl angezeigt seiiii 
zunächst eine gewisse Menge eiweissartiger Substanzen zum Ansati 
zu bringen, was am besten zu erreichen ist, wenn man so viele stick- 
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etofflose NahrnngsstoS'c, Damentlich Kohlehydrate znfUhrt, dass 
die Fettabgabe vom Körper aufgehoben wird, während man mit der 
EiweiBSgabe so weit steigt, das» ein massiger Ueberachugs tlber den 
Gleichgewichtszustand vorhanden ist. Wird im weiteren Verlaufe 
die Menge der Kohlehydrate in der Nahrung vermehrt und auch 
mehr Fett hinzugefügt, während man mit der Eiwetsggabc verhält- 
DiasmäBsig weniger in die Hübe geht, so wird ausser Eiweies auch 
Fett in grösserer Menge im Körper abgelagert. Man sollte stets 
bedacht Hein, dass Reconvalescenten nicht eiuseitig Fett ansetzen, 
Bondeni auch ihren ursprtlnglicbea Bestand an Eiweiss wieder er- 
halten, weil dieselben nur im letztgenannten Falle in den Besitz 
ihrer vollen Leistungsfähigkeit zurückkehren. 



NahrangBznfuhr bei Erkrankungen der Digestionsorgane. 

Eine regelrechte und ungestörte Thätigkeit der Verdauungs- 
organe ist ohne Zweifel auf das Wohlbefinden des Menschen von 
grossem Einfluss. Damit aber die Verdauungsprocesse gehörig von 
statten gehen, muss eine Reihe von Vorbedingungen erfüllt sein, 
welche sich einerseits auf die Menge und Beschaflenheit der In- 
gesta, sowie auf die Art und Weise der Nahrungsaufnahme, anderer- 
seits auf den Zustand der Verdauungsorgane bezieben. Dabei spielen 
die individuellen Verhältnisse eine sehr wichtige Rolle, und es ist 
eine alltägliche Wahrnehmung, dass das eine Individuum ohne Nach- 
theil gemessen kann, was bei einem anderen als Schädlichkeit wirkt; 
aber anch bei einem und demselben Individuum können gewisse 
Ingesta unter Umständen Verdauungsstörungen hervorrufen, während 
dieselben zu anderer Zeit ganz gut vertragen werden. 

Viele Fälle von sogenannter Verdauungsschwäche lassen sich 
auf gewisse Fehler in der Lebensweise zurückführen, und zwar han- 
delt es sich nicht selten um gewohnheitsmässige Ueberladung des 
Magens, in Folge deren sich die Verdauung in die Länge zieht and 
i'ich dem betreS'enden Individuum allmählich auf mancherlei unan- 
lenehroe Weise bemerkbar macht. Die nachtheilige Rückwirkung 
■ allzn reichlichen Nahrungsaufnahme auf die Thätigkeit der 
Yerdauungsorgane tritt um so mehr zn Tage, wenn auch noch die 
Folgen einer sitzenden Lebensweise und ungenügender Körperbe- 
, ^cgong hinzukommen, oder wenn gleichzeitig ein Missbranch mit 
'lenussmitteln getrieben wird, wie llbermässiger Genuss von Alkohol 
I "ier Tabak oder auch von scharfen Gewürzen. 

In einer anderen Reihe von Fällen hängt die Verdannngsschwäche 
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von einer grossen Unregelmässigkeit in der Lebensweise ab, indem 
manche Individuen ihre Mahlzeiten einnehmen, wenn sie eben Zeit 
dazu finden, das eine Mal die Speisen warm, ein anderes Mal kalt 
zu sich nehmen und in der Regel hastig hinunterschlingen, ohne für 
eine gehörige Zerkleinerung derselben Sorge zu tragen. Sehr un- 
günstig auf die Verdauung wirkt femer, wenn unmittelbar nach der 
Mahlzeit eine Thätigkeit, welche mit stärkerer Geistesanstrengong 
und mit sitzender, vornllbergebeugter Körperstellung verbunden ist, 
wieder aufgenonmien wird. 

Manche Menschen sind nicht im Stande, unmittelbar nach der Haupt- 
mahlzeit angestrengtere Geistesarbeit zu vollbringen, und wenn dies den- 
noch erzwungen wird, so geschieht es auf Kosten einer regelrechten Ver- 
dauung. Der hauptsächlichste Grund dieser Erscheinung dürfte wohl 
darin zu suchen sein, dass sich die Unterleibsgefösse mit Beginn der Ver- 
dauung stärker mit Blut füllen, wodurch ein gewisser Ermüdungszostand 
des Gehirns herbeigeführt wird. Wenn aber unmittelbar nach der Mahl- 
zeit wiederum ein lebhafterer Blutznfluss zum Gehirn stattfindet, so wird 
dadurch offenbar die Secretion der Verdauungssäfte eine ungenügende. 

Eine Ernährungsweise, welche entweder an sich oder in Rück- 
sicht auf individuelle Verhältnisse als fehlerhaft erscheint, führt in 
der Regel nicht allein zu functionellen Störungen, sondern früher 
oder später auch zu anatomischen Veränderungen ^er Verdauongs- 
organe, es entstehen insbesondere chronische Magen-Darmkatarrbe 
und hyperämische Zustände der Leber. 

Bei den meisten Erkrankungen der Digestionsorgane, mögen die- 
selben durch eine unzweckmässige Ernährungsweise überhaupt oder 
durch Aufnahme schädlicher Ingesta, oder auch aus anderweitiges 
Ursachen entstanden sein, bildet eine zweckentsprechende Diät eise 
der wichtigsten Bedingungen für die Wiederkehr normaler Verhält- 
nisse. Da bei derartigen Zuständen häufig eine abnorme Erregbar- 
keit der sensiblen Schleimhautnerven besteht, die Secretion wirk- 
samer Verdauungssäfte beeinträchtigt ist und auch die peristaltiscben 
Bewegungen nicht regelrecht von statten gehen, so ist klar, datf 
unter Umständen jede Nahrungszufuhr als Schädlichkeit wirken kano» 
insbesondere werden mechanisch oder chemisch reizende Ingesta eine 
Steigerung der Krankheitserscheinungen veranlassen. Unter solchen 
Umständen erscheint es vor Allem geboten, dass die Thätigkeit der 
Verdauungsorgane einige Zeit hindurch möglichst wenig in Ansprocb 
genommen werde, auf die Gefahr hin, dass der Körper eine Einbnss^ 
seiner Bestandtheile erleide. Allerdings kommen auch Erkrankung*' 
formen des Verdauungsapparates vor, bei welchen die Aufgabe, det^ 
allgemeinen Ernährungszustand zu bessern, in den Vordergrund tri^ 
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und unter Berücksichtigung der vorhandenen Störangen angestrebt 
werden muss. 

Ein sehr strenges Regime erliciachen vor Allem die acnten Ent- 
zündungen der Magen- und Darmschleimhaut , und in schwereren 
Fällen der Art ist sogar eine absolute Entziehung der Nahrung fUr 
einige Zeit das wirksamste Mittel, um möglichst rasch und sicher 
einen Ausgleich der Störungen herbeizuführen. In der Regel stösst 
eine derartige Verordnung auf geringen Widerstand, da bei den mei- 
sten Kranken der Art ohnedies lebhafter Widerwille gegen Speisen 
vorhanden ist und jede Nahrungsaufnahme stärkere Belästigung, 
Uebelkeit oder wirkliches Erbrechen hervorruft. Die Verordnung 
einer absoluten Diät für einige Zeit hat in derartigen Fallen kein 
Bedenken , es müsste denn sein , dasa aus anderweitigen Gründen 
der Eintritt eines Schwächezustandes zu befürchten ist, was unter 
solchen Umständen am besten durch Anwendung künstlicher Ernäh- 
mnggmethoden verhütet wird. Als Getränk eignet sich bei acuter 
Gastritis am meisten Eis oder Eiswasser, Setterswasser oder auch 
em leichter Theeaufguss'), bei heftigen Durchfällen empfehlen sich 
die schleimigen Getränke nnd leichter Rothwein. 

Wenn die Intensität der Verdanungsstörungen abnimmt, was sich 
in der Regel durch allmähliche Wiederkehr des Appetite zu erken- 
nen gibt, dürfen die Kranken nicht sofort wieder zn ihrer gewöhn- 
lichen Lebensweise zurückkehren, dieselben sollen zuerst nur flüssige 
Nahrung: Thee mit Milch, Schleimsuppen, weichgekochte Eiern. b.w. 
zu sich nehmen und erst allmählich kleinere Mengen consistenter 
Nahningsniittel, z. B. gewiegten Schinken, Hachi u. dgl. versuchen. 
Bei leichteren Fällen ist eine vollständige Entziehung der Nahrung 
nicht nothwendig und es genügt, wenn man alle consistenten Speisen 
untersagt nnd auch von den flüssigen Nahrungsmitteln nur kleine 
Mengen gestattet. Der Genusa von Bier ist bei acnten Magen-Darm- 
katarrhen wohl stets nachtheilig, und auch der Wein eignet sich 
nur für jene Fälle, bei welchen die Magenverdauung wenig gestört 
ist und vorzugsweise die Symptome eines Katarrhs der Darmschleim- 
haat vorbanden sind. 

Auch bei chronischen Magendarmkatarrheu wird ein Ausgleich 
der Stttmngen nm so eher zu erwarten sein, je weniger die Thätig- 

1) Nach meinem DafQrhaltcn ist ein leichter Theeaufgtisa bei Katarrhen der 
MagoDflannitchleiiDhaut als Getränk und GcnusHmtttel den meisten Kranken zu- 
trieb und jedenfalls dem Kaffee Torzuniehen , welcher häufig das Ocfühl von 
Dratk und Brennen in der Magengegend herrorraft Dnd auch Torhandenc Darch- 
(.iUe vermehren kann. 
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keit der Verdaaimgsorgane in Ansprach gtenonsen sad je weniger 
dnrch Eünrerleibang von yahningsmineln G^icsenlieä gelben wird, 
da£s abnorme Zersetznngs- nnd Gahmn^TOfzu^ entstehen and 
dnrch ihre Prodncte abermals eine Reiznnz der ScUeimhant be- 
dingen. Indessen lässt sich nicht in allen FaDes Toa chronischer 
Hvpeiümie der Magendannschleimhant ein sehr knappes Regime 
durchfahren, denn nnter Umständen wfirde eine Verschlechternng 
des allgemeinen Emahmngsznstandes entschieden dazu beitragen, den 
anomalen Zustand der Verdannngsorgane zn steigern. Dies gQt 
namentlich f&r die anf renOser Stase in den Unterieibsgefässen be- 
mhenden Katarrhe der Magendarmschleimhant, bei welchen die Nah- 
rnngszofohr in der Weise geregelt werden solL dass die Verdanong 
nnd Resorption ohne allzn starke UeberMlnng der Gefasse des Di- 
gestionsapparate$ Ton statten geht, nnd dass die mit der Verdauong 
nnd Resorption rerbondene Erregung der Herzthäti^eit möglichst 
gering ausüadle. Zu diesem Behufe dürfte es sich empfehlen, der- 
artige Kranke mit einer Nahrungsmenge ins Gleichgewicht zu setzen, 
welche eben hinreichend ist, einen massigen Bestand des Körpers 
an Eiweiss und Fett zu erhalten. Es dürfte zweckmässig sein, bei 
derartigen Kranken die Nahrungszufuhr so einzurichten, dass dnrch 
dieselbe möglichst wenig innere Arbeit reranlasst und keine allzn 
grossen Druckschwankungen im Gefässsystem herroigemfen werden. 

Die Annahme, dass Individuen mit Klappenfehlem und anderweitigen 
Erkrankungen des Herzens, mit LungenemphTsemu RfickgratYerkrttmmnn- 
gen and ähnlichen Zuständen in der Aufnahme von Speise und Trank 
grosse Massigkeit halten sollen, wird dnrch manche Erfahrungen besH- 
tigt. Solange kein Compensationsnachlass von Seiten des Herzens be- 
steht, scheinen derartige Kranke sich am besten zu befinden, wenn sie 
nur so viel Nahrung zu sich nehmen, dass ein gerade hinlänglicher Be- 
stand des Körpers an Eiweiss und Fett erhalten bleibt. Es lassen sieh 
sogar einige Grttnde geltend machen, welche dafür sprechen, dass unter 
den genannten Umständen im Allgemeinen vegetabilische Nahrungsmittel 
vor einer vorwiegend am'malischen Kost gewisse Vorzüge darbieten. Es 
wird nämlich dnrch die meisten animalischen Nahrungsmittel die Yer* 
dauungsthätigkeit sehr energisch angeregt und durch den raschen Ueber- 
tritt der Verdaanngsprodncte in den Säftestrom eine beträchtliche Std- 
geruDg der Zersetznngsvorgänge veranlasst, während bei einer vorwiegend 
vegetabilischen Kost jene Folgeerscheinungen, welche mit einer sehr leb- 
haften Verdannngsthätigkeit verbunden sind, sowie allzu grosse Schwan- 
kangen in der Intensität der Zersetzungen wahrscheinlich nicht zu Tagt 
treten. Selbstverständlich mnss die Nahrung so zusanunengesetzt sein, 
das8 sie den Stoflfbedarf des Organismus deckt, ohne dass die eine Art 
von Nahrungsstoffen im grossen Ueberschuss vorhanden ist: femer mnss 
anch nnter den vegetabilischen Nahrnngsmitteln eine solche Auswahl ge- 
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troffen und durcli entsprecliende Zubereitung derselben daflir Sorge ge- 
tragen werden, duäs nicht ein grösserer Bmchtheil der elngeftlhrten Nali- 
mngestofl'e mit den Darmentleeningen ungentltzt wiederum ansgeacliie- 
den werde. 

Ob bei ConipenaatioiiBnachlasa des Herzens einerseits wegen der venösen 
Stase in den Digestioitsorganen, andererseits im Hinblick auf die degene- 
rativen VorgHuge im Herzfleiache anderweitige Gesichtspunkte für die 
Erntlhrung zur Geltung kommen, darUber liegen bis jetzt kaum einige 
Anhaltspunkte vor. Meiner Meinnng nach ist auch den Kranken dieser 
Art eine massige Nahrungsmenge anzuempfehlen. Ferner soll die Nah- 
rung kein allzu grosses Volumen einnehmen und der Einwirkung der Ver- 
danangssäfte leicht zugänglich sein. Diesen Anforderungen dUrfte wei- 
ches, zartes Fleisch, ferner Eier im weichgekochten Zustande, Hilch in 
massiger Menge am meisten entsprechen und zwar nnter Zuthnt von so 
viel Btickstoft losen Nahrungsstoffen, namentlich von Kohlehydraten, dass 
ein massiger Ansatz von Eiweiss im Körper stattfinden kann und der 
abnormen Fettanhäufung im }lerzfleische entgegen geaj-l>eitet wird. Dabei 
könnte vielleicht der regelmässige Genuss einer gewissen Menge von 
Obst dazu beitragen, dass öftere Entleerungen des Darms auftreten, was 
fUr derartige Kranke sehr wünschenswerth ist. 

Ob diese Vorschlüge, welche grösstentheils auf theoretischen Er- 
wägungen fussen, sich in Wirklichkeit bewähren oder nicht, mnss künf- 
Hgen Beobachtungen anheimgeateUt werden. 

Bei denjenigen Formeu von chronischer Dyspepsie, welche sich 
im Gefolge von Anämie und Chlorose häufig einzustellen pflegen, 
, erfordert die Rücksicht auf das Gnindleiden, dass man in der Regel 
, einer allzn knapp bemessenen Diät absehen mnss. Dabei ist 
■ bedenken, dass crfahningsgeniäss zu Beseitigung der Anämie eine 
Weissreiche Kost angezeigt erscheint. Die Zufuhr grösHerer Mengen 
I Kohlehydraten ist hei derartigen Kranken aber auch ans dem 
mnde nicht zweckmässig, weil diese Stoffe bei dyspeptischen Zn- 
"■fUüiden häufig abnormen Gährungsvorgängen unterliegen und als- 
dann zu reichlicher Gasentwicklung und Säurebildnng Veranlassung 
geben. In noch höherem Grade pflegt unter solchen Umständen der 
Qenuss grösserer Fettmengen nachtheiiig zu wirken. Aus diesen 
QiHnden sind von den verschiedenen Nahrungsstoffen die Eiweias- 
lnörper diejenigen, deren Einverleibung die Verdauungsorgane am 
wenigsten schädigt, vorausgesetzt, dass unter den eiweissreichen 
Nahrungsmitteln eine richtige Auswahl getroffen und durch zweck- 
mäsBige Zubereitung derselben der Verdauung möglichst vorge- 
arbeitet wird. 

Was die Auswahl unter den verschiedenen Fleischsorten betrifft, so 
^eigl die Erfahrung, dass das Fleisch von jungem Geflügel (von Jungen 
IlilhiiGrn oder Tauben) für Magenkranke am zuträglichsten ist. Daran 
^^ihtsicb das Kalbfleisch an, ferner kann auch zartes Wildpret und Rind- 
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fleiscli bei richtiger Auswahl der Stücke und aorgftlltiger Zubereitnng za- 1 
trägliche FIcifichspeiaBu liefern. Im AllgcmeineD ist das Fleisch )□ ge- 1 
bratenem Zustande den anderen Zubereitongsarten vorzUEiehen, insbeaon- , 
dere sind fette Saucen entschieden nacbtheilig. Dabei empliehlt es sich, ^ 
das Rindfleisch nur blutig gar brateo zu lassen, weil die Fleischfaser i 
diesem Zustande eine zarte Beschatten hei t behält. Dabei soll auch du 
Fleisch nicht in allzu frischem Zustande verwendet worden, noch mehr 
aber ist davor zu warnen, einen hölieren Grad von Zersetzung eiatreten 
zu lassen, wie es namentlich bei Verwendung von Wildpret öftere zu ge- ^ 
gchehen pflegt; ich habe nicht selten wahrgenommen , dass dernrtigw m 
Fleisch von Individuen mit nicht sehr energischer Verdauungathätigkett i 
selbst in gesundem Zustande schlecht vertragen wird. 

Ein strenges diätetiscbes Regime erheischen jene Fälle von chro- 
nischem Magendarmkatarrh, welche entweder aus acuten Entzün- 
dungen der Schleimhaut der Verdauunggorgane hervorgegangen oder 
durch fortgesetzte, nnzweckmässige Lebensweise, durch Missbrauch 
von Spiritnosen, Tabak n. s. w. entstanden sind. Bei schweren Fällen 
der Art, bei welchen der Appetit vollständig darniederliegt und jede 
Nahrungsaufnahme erhebliche Beschwerde» veranlasst, üfteres Er- 
brechen sich einstellt u. s. w., kann die Anordnung absoluter Diät 
fUr einige Zeit notbwcndig erscheinen. Jedenfalls sollen derartige 
Kranke nur flüssige Nahrungsmittel und anch von diesen stets nur 
geringe Mengen auf einmal zu sich nehmen. Da Fett und Kohle- 
hydrate in grösserer Menge bei chronischer Dyspepsie in Folge ab- 
normer Zersetzungen leicht zu erneuten Störungen Veranlassung gebcs J 
können, so empfiehlt sich fUr derartige Kranke vorzugsweise dis^l 
Darreichung eiweissreicher Nahrungsmittel, unter welchen nament- T 
lieh die Milch nnd die Eier, im weichgekochten Zustande oder tu 
Fleischbrühe verrührt, namhaft zu machen sind; von künstlichen Zu- 
bereitungen ist die Leube'sche Fleiscbsolution allen übrigca vot- 
zuziehen. Die Suppen mit ihren verschiedenartigen Zuthaten uada 
Etnkochnngeo bilden unter solchen Umständen keine sehr geeiguetesl 
Nahrungsmittel. 

Wenn mau gezwungen ist, eine derartige Ernäbrnngsweise ISft-l 
gere Zeit hindurch in Anwendung zu bringen, so machen sich nicUl 
unerhebliche Nachtheile geltend, indem einerseits die Monotonie dw ' 
Kost allmählich Abneigung und Ekel erzeugen kann; andererseits 
muss sich bei ungenügender Zufuhr von 8tickBt«)fflosen Nahnings- — 
Stoffen der allgemeine Ernährungszustand verschlechtern, tmd i 
diesen Gründen wird man sich Öfters veranlasst sehen, von einein 
weiteren Anwendung des genannten strengen Regimes Abstand zM 
nehmen. Man wird alsdann den Kranken mehr Kohlehydrate i 
statten, namentlich in Form von leichteren Mehlspeisen und etw 
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Weissbrod, und ausserdem für eine gewisse Abwechslung Sorge tragen, 
wobei der Genuss kleinerer Mengen zarter Gemüse in der Regel be- 
sonders werthgeschätzt wird. 

Während bei chronischen Magendarmkatarrhen auf die Verord- 
nung einer Diät, welche die Schleimhaut der Digestionsorgane weder 
mechanisch noch chemisch reizt und der Einwirkung der Verdauungs- 
säfte möglichst wenig Widerstand entgegensetzt, der grösste Nach- 
druck zu legen ist, kommen auch Fälle von chronischer Dyspepsie 
zur Beobachtung, bei welchen eine völlig „reizlose" Kost den Zu- 
stand verschlechtert. Es sind dies die Fälle von sogenannter ato- 
nischer Verdauungsschwäche, bei welchen die Einwirkung 
stärkerer Reize nothwendig ist, um das erforderliche Maass von Thätig- 
keit der Verdauungsorgane herbeizuführen. Der Genuss gehaltvoller 
Fleischbrühe bei Beginn jeder Mahlzeit, die Zuthat unschädlicher, 
nicht allzu scharfer Gewürze zu den Speisen, die Vermeidung sehr 
fettreicher oder sehr consistenter Nahrungsmittel sind in Verbindung 
mit Massigkeit und einer gewissen sorgfältigen Verdauungspflege wohl 
die hauptsächlichsten Punkte, auf welche bei der Ernährung der- 
artiger Individuen zu achten ist.*) 

In noch höherem Grade als beim chronischen Katarrh der Magen- 
schleimhaut ist beim Magengeschwür die Anordnung einer strengen 
Diät erforderlich, insbesondere müssen alle Ingesta, welche die Ge- 
gchwttrsfläche mechanisch oder chemisch reizen können, untersagt 
werden. Derartige Kranke dürfen daher nur flüssige Nahrungsmittel 
zu sich nehmen, und unter diesen hat sich namentlich die Milch als 
zweckmässig erwiesen. Man muss jedoch bei Anwendung derselben 
die Vorsicht gebrauchen, dass die Kranken stets nur kleinere Quan- 
titäten auf einmal geniessen, indem dadurch vermieden wird, dass 
grosse, zusammenhängende Caselfnklumpen entstehen, und dass der 
saure Chymus mit seiner die Geschwürsfläche arrodirenden Wirkung 
geraume Zeit hindurch im Magen verweilt. Die Leube'sche Fleisch- 
solution gewährt gerade beim Magengeschwür den Vortheil, dass 
ihre Bestandtheile grossentheils ohne eingreifende Einwirkung des 
Magensaftes resorptionsfähig sind, so dass bei Darreichung derselben 



1) Da bei Kranken mit atonischer Verdauungsschwäche die Thätigkeit der 
Verdanangsorgane, die Secretion der Verdauungssäfte und die peristaltischen Be- 
wegungen nur dann gehörig in Gang kommen, wenn Reize von einer gewissen In- 
tensität einwirken, so ist leicht einzusehen, dass bei derartigen Individuen Milch- 
^ät u. dgl. nicht am Platze ist ; es muss vielmehr auf die Zufuhr besonders wohl- 
schmeckender Speisen und auf eine gehörige Abwechslung ein gewisser Nachdruck 
gelegt werden. 
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eine länger dauernde Secretion von Magensaft wohl in der Regel 
nicht stattfindet, und dieser Umstand ist ftir die Heilung des Ge- 
schwürs ohne Zweifel von grosser Wichtigkeit. Da die Fleischsolu- 
tion fast nnr Eiweissstoffe enthält, so wird es zweckmässig sein, 
ausser derselben eine gewisse Menge von stickstofflosen Kabrnngs- 
stoffen zuzuführen, weshalb Lcube den Kranken zum Frühsttlck 
und Mittagessen auch etwas Milch und einige sogenannte Einback- 
stückeben gestattet, welch letztere erst nach vollständiger Auf- 
weichung genossen werden dürfen. Die Fleischsolution wird am 
besten in schwach gesalzene Fleischbrühe eingerltbrt und mit etwas 
Liebig'schem Fleisch extracte versetzt, und darf, wie alle Nahrungs- 
mittel, nur im lauwarmen Zustande genosscu werden. Indem man 
den Kranken ausserdem von Zeit zu Zeit kleine Portionen von Schleim- 
suppe, Bouillou mit Eigelb, Tbee mit Milch gestattet, kann man 
dem Bedürfnisse nach Abwechslung wenigstens eintgennaassen Rech- 
nung tragen. Wenn bei Anwendung dieses Regimes uaeb Ablauf 
von 14 Tagen bis 3 Wochen die Krankheitserscheinungen abnehmen, 
80 kann man allmühlich zn consistenteren Nahrungsmitteln (zartes, 
mageres Fleisch, weiche Milchspeisen, Kartoffelpüree u. s. w.) über- 
gehen. 

Als Nahrungsmittel, welche zn einer mechanischen Reizung derOe- 
BchwürstlSclie auf der Magenachlcimhant besonders leicht Veranlassung 
geben können, sind nnch Lcube nnmbaft zu machen: alle Hülsenfrüchte, 
Obst, Schwarzbrod, Kartoffeln, wenn dieselben nicht in Form von Purfeo 
sehr fein zerkleinert sind, sowie alle Gemßae, welche harte Cellnlose- 
fasern enthalten; ferner hartgekochte Eier, compacte FleLBch8tücken.8.w. 

Wegen ihrer chemiachen Einwirkung sind alle sauren Speisen zn ver- 
nieiden, ebenso ist die reichliche Zuthat von GewUrzen, sowie der Oennn 
alkoholischer Getränke streng zu untersagen. Leube widerräth auch 
die Verordnung von Griesbrei, da die einzelnen Kömer eine intensivo 
Reizung veranlassen können, und dies scheint einer besonderen Betonang 
zn bedürfen, weil diese Zubereitung wohl vielfach fWr sehr zuträglich er- 
achtet wird. 

Bei schweren Fällen von Magengeschwür, bei welchen selbst die 
Zufuhr der Milch und anderer als zuträglich erprobter Nabniags- 
mittel Beschwerden und Erbrechen hervorruft, sowie bei allen stär- 
kereu Magenblu tnngen erscheint es angezeigt, eiuige Zeit hin- 
durch die Thfttigkeit des Magens gar nicht in Anspruch zn nehmen 
und den Kranken auf absolute Diät zu setzen. Eine gefahrdrobende 
Entkräftung der Kranken lUsst sich selbst bei länger daaemder 
Abstinenz verhüten, indem man ernährende Klystiere in Anweadnng 
bringt, welche sich auch zur Einverleibung von Reizmitteln, 
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ificli von Wein sehr gut eignen, wenn es sich um Bekämpfiing mo- 
mentaner Schwäeheziistände handelt (vgl. künstliche Ernährung). 
Während bei den ebengenannten Krankheitsprocessen die Diät 
I durch Scbonnn^ der Verdauangaorgane eine möglichst rasche Wieder- 
kehr des Normalzustandes bezwecken soll, selbst auf die Gefahr hin, 
daes der Körper dabei eine erhebliche Einbusse erleidet, musa bei 
Carcinom des Magens die Nabrongszufubr ao eingerichtet wer- 
den, dasB einerseits die Abzehrung der Kranken keine zu rascbeo 
Fortsohritte mache, und dass andererseits die Beschwerden derselben 
auf ein möglichst geringes Maass reducirt werden. Nicht immer 
lassen sieh diese beiden Ziele mit einander vereinbaren, und man 
siebt sich unter Umständen gezwungen, zeitweilig die Nahrungszii- 
fiihr sehr einzuschränken oder selbst ganz zu sistiren, wenn Alles, 
was die Kranken zu sich nehmen, heftige Beschwerden und auch 
Erbrechen hervorruft. ') 

Bei massigeren Graden von dyspeptischen Erscheinungen muss 

man bestrebt sein, trotz derselben, und ohne sie zu vermehren, den 

Kranken eine Nahrangsmenge beizubringen, welche mindestens zur 

I Erhaltung des körperlichen Bestandes ausreichend ist, wozu bei be- 

teita sehr heruutergekommenen Personen oftmals nur ein sehr ge- 

ges Quantum erforderlich ist. 

Die Frage, welche Nahrungsmittel und welche Zubereitungen 
I Kranken mit Magencarcinom als zuträglich zu empfehlen seien, 
ist sieb nnr im Allgemeinen dahin beantworten, dass entschieden 
die animalischen, eiweissreichen Nahrungsmittel, wie Milch, Eier, 
Zartes Fleisch u. s. w., denjenigen vorzuziehen sind, welche durch 
ihren reichlichen Gehalt an Kohlehydraten leicht zu abnormer Säure- 
bildang Veranlassung geben. Ingesta, welche in Folge ihrer mecha- 
nischen oder chemischen Beschaffenheit einen stärkeren Reiz auf die 
Hagenschleimhaut ausüben, sind unter allen Umständen zu vermei- 
deo. Im Uehrigen soll man bei der Anordnung der Diät fUr derartige 
Kjanke nicht allzu rigoros verfahren, und namentlich auch den Ge- 
lUsten und Wünschen derselben Rechnung tragen, insoweit nicht 
äogenscheinlich nachtheilige Dinge verlangt werden. Von Wichtig- 
keit ist, dass die Patienten stets nur geringe Mengen von Speise und 
Trank anf einmal zu sich zu nehmen. Als Getränk empfiehlt sieh 

I) Eine Indication für zeitweilige BeBchräukung der Nahrangszufubr bilden 
aacb iUrkere MagcubLutungen ; venu dagegen nur geringere hämoirhagiaiihe Bei- 
^ttengungen zum Erbrochenen auftreten, wie es so haulig der Fall hl, bo wird 
">*£ lieh dadurch nicht xu einer Einschränkung der Didt bestimmen lassen, son- 
"®rn nur alle mechanisch reizenden Ingeata besonders BorgfSItig vermeiden- 
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am meiBten ein leichter Rothwein, während Bier, sowie stärkere alko- 
holische Getränke in der Regel schlecht vertragen werden. 

Bei manchen Kranken mit Mageucarcinom, welche an hochgra- 
digen gastrischen Stiiriingen leiden, kann ein erträglicher Znetand 
geschaffen werden, wenn dieselben nur flUssige Nahrungsmittel zoi 
sieh nehmen. Unter diesen empfiehlt sich insbesondere die Milch, 
und zwar ist nach der Ansicht von Oppolzer die saure Milch 
der süssen vorzuziehen, weil erstere im Magen keine festen Casefn- 
gerinnsel bilde. In anderen Fällen ist Beschränkung der Flüssig- 
keitsznfahr nnd Anordnung einer trockenen Kost auf das Betin- 
deu der Kranken von günstigem Einfluss, indem bei solchem Regime 
namentlich die Sänrebiklung aud die Häutigkeit des Erbrechens ab- 
nimmt. Dabei kann man auch nach dem Rathe von Oppolzer 
versuchen, ob die Kranken weniger häutig erbrechen, wenn sie nur 
kalte Speisen zu eich nehmen.') 

Welche Diätvorschriften bei Kranken mit Magencarcinom den ge- 
wllnsclten Erfolg haben, das hängt wohl genau mit der Art und Weise 
der an atomi selten Veränderungen und mit den davon abhängigen fnnc- 
tionellen Störungen zusammen. Sitz und Ausilehaung der NeubUdmig, 
mehr oder minder umfängliche Zerstörung der Schleimhaut, Verengerung 
oder Erweiterung oder auch LageverÄnderung des Magens sind wahrschein- 
lich diejenigen Momente, welche den Charakter der Störungen in der 
Hauptsache bestimmen. Je mehr man im Stande ist, im Einzeiralle di» 
vorhandenen Veränderungen genau zu erkennen, um so bestimmtere AD' 
haltspunkte wird man besitzen, wenn es sich um die Anordnung eine»' 
Regimes handelt, und um so weniger ist man darauf aDgewiesen, ent 
allmählich auslindig zu machen, bei welcher Lebensweise sich der Krankt 
am besten befindet. Dabei ist nicht ausgeschlossen, dass man auch son- 
stige individuelle Eigen thUmlichkeiten berücksichtige. 

Einer besonderen Erwähnung bedürfen noch Jene Fälle, bei welohes 
eine Stenose der Cardia besteht. Derartige Kranke sollen gar kein« 
festen Speisen zu sich nehmen, da dieselben sich leicht oberhalb der 
Strictur anstauen und eine Erweiterung des Oesophagus o. s. w. vtr- 
anlassen. Bei bedeutenden Verengerungen ist es am besten, dorch äit 
Sonde da» erforderliche Nahrungsqnantum in den Magen einzubringen. Ist 
es unmöglich, mit der Sonde das Hinderuiss zu überwinden, so bleibt nur 
mehr die künstliche Ernährung Ubrig. 

Bei Regulirung der Diät fUr Kranke mit Magenerweiterung 
ist vor allem des Umstandcs zu gedenken, dass Nichts einer Weiter- 
entwicklung des Leidens in dem Maasse Vorschub leistet, als eine 
zu starke Anflillnng des Magens. Die Nahrung, welche für der- 
artige Kranke bestimmt wird, soll ein mi^giichst kleines Volumen 

l| Oppolzer, Cardnonia Tcutriculi. Hin, Vortrag. Wiener med. Wochenschr. 
tS65. 8.5U. fg. 
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I ^nehmen, and auf mehrere Mahlzeiten vertheilt werden; ausserdem 
ionfts die FlllBsigkeitszufuhr mögliebst beschränkt werden. Die Vor- 
fteile, welche eine möglichst trockene Kost bei Behandlung der 
Hagenectasie gewährt, wnrden meines Wissens znerst von Bartels 
hervorgehoben nnd sind ohne Zweifel nicht gering anzuschlagen.') 
Man darf behaupten, dass die meisten Menschen fllr gewöhnlich mehr 

IFlQsBigkeit zu sich nefameji, als unbedingt nothwendig ist, aber auch 
das Dothwendige Maass scheint durch Gewöhnung allmählich noch 
Weiter reducirt werden zu können, ohne dass das Wohlbefinden da- 
itlirch eine Störung erlitte. 
Da die Nahrung bei Erweiterung des Magens ein milglichet 
Ueines Volumen einnehmen soll, so muss dieselbe vorwiegend ans 
animalischen Nahrnngsmitteln zusammengesetzt werden, und dies ist 
um so mehr der Fall, als eine reichliche Zntühr von Kohlehydraten 
gerade bei dieser Erkrankungsform bedeutende Nachtheilo mit sich 
bringt. In Folge der verlangsamten und unvollständigen Austreibung 
des Mageninhaltes pflegen abnorme Gälirungs Vorgänge gerade im 
ectatischen Magen häufig mit grosser Lebhaftigkeit aufzutreten, wie 
ijj. a. das Erbrechen reichlicher, in lebhafter Gährung begriffener 
wen bekundet. Von verschiedenen Vegetabilien ist überdies be- 
innt, dass sie selbst bei ungeschwächten Verdauungsorganen starke 
seotwicklang veranlassen, und derartige Nahrungsmittel sind um 
t mehr zu meiden, als dieselben meist auch der Einwirkung der 
Vcrdasungssäfte schwer zugänglich sind und grössere Mengen nn- 
Iverdaalicher Btlckstände hinterlassen. 

FUr Kranke, welche an Magenectaaie leiden, sind dem Gesagten 
'nfolge zweckmässig zubereitete Fleischspeisen entschieden am zu- 
träglichsten, nur ist nicht zu vergessen, dass auch der Bedarf des 
Organismus an stickstofflosen Nahrungsstoffen gedeckt werden muss, 
Und dass der Mensch gewisser vegetabilischer Zuthaten auf die Dauer 
kaum entbehren kann. Ans diesen Grtlnden kann man den Genuss 
einer gewissen Menge von trockenem Weissbrod und von zarten 
Gemüsen, femer von einigen, vermöge ihrer Zusammensetzung so- 
vrohl als auch wegen ihrer mechanischen Beschaffenheit besonders 
geeigneten Mehlspeisen nicht ein- ftlr allemal ausschliessen; dies 
i£t höchstens so lange zulässig, bis die Schwere der Erscheinungen 
^Hbaehgelassea hat und ein voraussichtlich mehr stationärer Zustand 

^» 1) Bericht der Katurforscherversaminlung zd Frankfurt a. M.; Tgl. anssertleni 

Jttrgonsen, Das Schroth'sche HeilYerfahren. Deutsch. Ärch. f. klin. Med. Bd. 1. 
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eingetreten ist, wobei eine weitere Abnahme dee allgemeinen El« 
nährnngezustandes nicht mehr Btattfinden soll. 

Die Änweudung der Milch, welche bei vielen ErkräiikiingeziiBtiUideB 
des Magens eines der zuträglichsten Nahrungsmittel darstellt^ ist bei 
Ectasie Abs Magens in der Regel von keiner besonders günstigen Wii^ 
kung gefolgt. Nur in schweren Fällen, besonders bei hartnäckigem E 
brechen, mag die Darreiehnng sehr kleiner Portionen von Milch in klet 
neren JCwischenpausen günstig wiiken. Kür solche Fälle wird auch i' 
von Fätrequin vorgeschlagene Eismilchkur als zweckmässig bo' 
zeichnet, wobei die Kranken vorwiegend nur Milch erbalten, welcher b 
Trinken gestossenea Eis zugesetzt wird.') 

Wie bei den Erkrankungen des Magens, ebenso bildet die Wahl 
der Diät auch bei den verschiedenen Afftclionen dps Darms einei 
wesentlichen Theil der Bebandlnng. Ganz abgesehen von der Natu 
und dem Sitze der anatomiscben Veränderungen in den vergchiedo: 
Den Darmabschnitten, ergibt sich zunächst von selbst die allgemeini 
Regel, dass alle Ingesta, welche mechanisch oder chemisch i 
Reizung der Darmscfa leimbaut bewirken oder grosse Mengen nnvef^ 
daulicfaer Residuen hinterlassen, bei den meisten Erkrankungen dfl|{ 
Darmkanals einen nachtheiligen EiuBuss ausüben. Diese allgemein^ 
Regel erleidet nur eine Ausnahme bei der sogenannten babitaelleX 
Stnblträgheit, insofern es sich um einen Zugtand von Atonia ( 
Darms handelt, welcher nicht als Begleiterscheinung einer bestim 
ten Erkrankung des Darmtractns zu betrachten ist, sondern entwe« 
ein Residuum einer voransgegangeuen Darmerkrankung darstellt, od( 
unter dem Einflüsse gewisser schädlicher Momente allmählich eol 
standen ist. 

Von den verschiedenen Erkrankungen der Verdaunngsorgane, welcb 
zu habitueller Stuhlträgheit Veranlassung geben können, sei hier nur d4 
chronische Dnrmkatarrb erwähnt, indem derselbe niclit selten auch nack 
Beseitigung aller übrigen Erscheinungen eine Atonie des Uarms Dir 1 
zere oder längere Zeit zurück läset. 

Nicht selten entsteht habitnelle Obstirpation dadurch, daas lungert 
Zeit hindurch ungewöjinlich starke Reize auf die sensiblen Nerven Att 
Darmschleimhaut einwirken und allmählich die Erregbarkeit derselben ab* 
atumpfen. Auf diese Weise erklärt sich die Stuhltrügheit , welche dar 
lange fortgesetzte Gebrancb von Abnihrmitteln im Gefolge hat, nnd il 
gleichem Sinne wirkt der dauernde Genuss einer groben vegetabilischel 
Kost. Die Erregbarkeit der Scbleimhantnerveu und die Energie der peri* 
fltaltischen Bewegungen kann aber auch allmählich abnehmen, wenn Hb 
gere Zeit hindurch nnr Reize von zu geringer Intensität auf die Dan 

1) Nach Bamberger, Krankh. d. chylopoSüscheu Systems, Uandb, d. spett 
Path. n. Therapie. Bd. 6. 1855. 
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^Oofaleimhaut einwirken, oder wenn die für die Verdaiiungs Vorgänge Uber- 
liaupt und in epecie auch fUr den Ablauf der peristaltisctien liewegungen 
zweifellos überans wichtige Abwechslung in der Kost fehlt. Auch der 
Mangel solcher Momente, welche auf mittelbare Weise die Peristaltik be- 
fördern, kann StuhUrSgheit reranlasaen, und in dieaer Hiuaicht ist nament- 
lich der ungenügenden Körperbewegung zu gedenken, weshalb man diesen 
Zustand mit allen seinen Consequenzen bei jenen Berufsklasaen sehr bHuäg 
findet, welche z» einer anlialtenden sitzenden Lebensweise gezwungen 
aindJ) 

Zur Bekämpfuug der habituellen Stuhlverstopfuug kann eine ent- 
sprechende Regelung der Diät Vieles beitragen, namentlicb in jenen 
Fällen, bei welchen die Trägheit der Darmbewegtmgen aus einer 
fehlerhaften Lebenaneise enteprungen ist. Selbstverständlich mUsseii 
derartige Fehler in erster Reihe beseitigt werden, ausserdem wissen 
wir, ilass eine Reihe von Nahrungs- und Genussmitteln mehr oder 
minder energisch auf die Darmbewegungen einzuwirken im Stande 
sind. Allerdings existirea in dieser Hinsiebt grosse individuelle Ver- 
schiedenheiten , indem gewisse Nahrongsmittel bei manchen Indivi- 
duen Durchfall erzeugen, während dieselben von anderen ohne jede 
sichtliche Wirkung auf die Darmthätigkeit genossen werden können. 

Zu den bekanntesten, atuhlbeftirdernden diütetiachen Mitteln gehört 
der Honig und eine grüasere Anzahl namentlich säuerlicher Früchte; bei 
manchen Meoschen erzeugt such die Milch, inabesondere im sauren Zu- 
stande, lebhafte peristaltische Bewegung und selbst Durcht^lle, indosaea 
tritt bei längere Zeit fortgesetztem, reichlichem Milchgenusa in der Kegel 
GewQhunng und mit dieaer sogar Neigung zu Obstipation ein. 

Unter den verschiedenen Oetrituken ist namentlich des Aepfelweins 
zu gedenken, welcher bei den meisten Menschen eine gelinde abfuhrende 
Wirkung hervorbringt. 

Wenn die habituelle Stuhltrilgheit auf allzu grosser Einfifrmigkeit der 
Kost und auf Mangel au uothwendigen Reizen fUr die Schleimhaut der 
Verdaaongsurgane beruht, so genügt, wie schon angedeutet wurde, häufig 
eine Aenderung der Lebensweise, um den anomalen Zustand zu besei- 
tigen. Sehr gUnstig wirkt in derartigen Fällen der Qenuas von Nahrungs- 
mittelu, welche eine atUrkere mechanische Reizung der Darmschleimhaut 
bedingen, und unter diesen ist das Kleienbrod als stuhlbeförderndes 
Mittel zur Genüge bekannt. 

Auch dann, wenn Obstipation aus anderweitigen Ursachen und 
als Symptom gewisser DarmafFectionen besteht, sind diätetische Mittel 

1) Äustührliches Über habitnelle Obstipation b. beiLeichtenatorn, 
Verengeningen, YerschlieeBuui^en u, Lageverandeningen des Danuca. v. Ziemsaen'a 
Handb. Bd. VU. 2. Hälfte. S. 495. Ais stuhl beförderndes Mittel gilt auch frisches 
BnmnenwssBer, morgens im nüchternen Zustande in grOsBcrer Monge getrunken, 
Umentlich wenn bald darauf Kaffee zum Frilhstück genossen wird, welcher bei 
manchen Individuen an sieb schon erregend auf die Peristaltik wirkt. 

Ulieoieiiis Thcrifia. 1. Theil. !. 11 
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nicht selten geeignet, den abnormen Zustand beseitigeu zu helfen.1 
Jedoch dürfen die angewendeten Mittel unter solchen Umstiludenl 
keinenfalls dadurch auf die Peristaltik wirken, dasa sie lebhafte Zst^ 
Betzungs- und Gährnngsprocesse hervorrufen. Es ist durch die all^ 
t%l{che Wahrnehmung hinlänglich festgestellt, das» gewisse NabJ 
rungsmittel und Zubereitungen sich schlecht miteinander Tertragei 
d.h. dass sie, gleichzeitig oder unmittelbar nacheinander genossei 
häufig Störungen, inhesondere Leibschmerzen und Durchfälle vera 
lassen. TJebrigens exiatiren auch in dieser Hinsicht grosse indinra 
duelle Verschiedenheiten, und es gibt Menschen, welche ohne Nacli- J 
theil die verschiedenartigsten Dinge, saure und süsse Speisen, Obst 
und Bier u. 8. w. unmittelbar nach einander genieasen kilnnen, wäh- 
rend bei anderen der Genues derartiger Dinge, die schlecht zasam- 
men passen, hänfig Leibschmerzen und selbst Durchfälle hervorruft. 
Bei Erkrankungen der Verdaunngsorgane , welche mit Diar- 
rh(5en verbunden sind, pflegen diejenigen Nahrungsmittel, welche 
einen reichlicheren Gehalt an Pflanzenschleim und Gummi besitz 
von günstiger Wirkung zu sein. Der Grund hierfür ist wohl du 
zn suchen, dass die achleimigen Zubereitungen die übrigen Ingesffti 
gewissermaa^aen einhüllen und auf diese Weise die reizende Ein- 
wirkung derselben auf die Dannschleimhaut vermindern.') Hingegen 
werden alle Ingesta, welche auf uiechaniachem oder chemischem. 
Wege einen stärkeren Reiz auf die Darmachleimhaut hervorbringa| 
kttnnen, aowie diejenigen Nahrungsmittel und Zubereitungen, weldM 
leicht zu abnormen Gährnngsprocesaen Veranlassung geben, od« 
welche von den menschliehen Verdauungsorganen nur unvolleläDdU 
ausgenutzt werden und daher zu reichlicher Kothbildung lehren, ba 
bestehenden Durchfällen von nachtheiliger Wirkung sein. Hierhef 
gehören vor Allem: Schwarzbrod, die verschiedenen HüIsenfrUcblSr 
Kartoffeln, wenn dieselben nicht fein zerkleinert sind, die meisten 
grflnen Gemüse, Obst namentlich im ungekochten Zustande, bartt* 
Fleisch, sowie alle fetten oder sauren Zubereitungen. Im UebrigeB 
werden einerseits die Ursachen, welche das Auftreten von Diarrhöen 
bedingen, sowie die anatomischen Veränderungen xler Verdaunngs- 
organe, andererseits die Dauer der Erkrankung und der Emährungs- 

1) Auf velcbe WdBo die günstige Wirkung gorljutoffhaltiger Rotb- 
weine ^ei Diairbtien zn crkt&ren ist, ISsst Btcb mit Bcstimmthrit nicht angeben; 
Tiellcicbt bandelt es airh dabei einerBeits um eine Herabsel^ung der Retleien«g- 
barkeit der Darmnerven. andererseits nm eine Befainderang von abnonncn Fftul- 
Dias- and Qtkhrungsprocessen. Tgl. Leichtenstern, DanDvemc blies« an gen in 
T. Ziemeson's Handb. d. spec. Patb. u. Tber. Bd. Tu. 2. 6. 499. 
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pBQBtaitd der Patieoten maassgebend sein, ob ein strenges, entziehen- 
des Hegime nothwendig erscheint, oder ob die Vermeidung schäd- 
licher Ingesl.a ohne weitere Beschränkung der Nahrungszufuhr zum 
Ziele fUbren kann. 

Da bei behindertem Zufluss pankreatischen Saftes und ins- 
besondere der Galle die Fettreaorption in hohem Grade beein- 
trächtigt werden kann, so ergibt sich von selbst, dass bei allen Er- 
krankungen der Art die Fettzufuhr in der Nahrung möglichst be- 
schränkt werden mues, um so mehr als die nicht zur Aufsaugung 
gelangenden Fette zum Theil Zersetzungsprocessen unterliegen und 
zu verschiedenen weiteren Störungen Veranlassung werden. Der Aus- 
fall an Fetten in der Nahrung mnss natürlich durch äquivalente 
Mengen von Kohlehydraten ersetzt werden, wenn der Körper keine 
Einbnsse erleiden soll, was bei chronischen Fällen sehr wohl zu be- 
rücksichtigen ist. In allen jenen Fällen, bei welchen die Gallen- 
stannng auf einem Gastro-Duodenalkatarrh beruht, niuss nicht nur 
die Ztiftihr von Fetten möglichst eingeschränkt werden, vielmehr er- 
heischt das Grundleiden je nach der Intensität der gastrischen Stö- 
ningen ein mehr oder minder entziehendes Regime. 

Es wurde bereits angedeutet, dass diejenigen Erkrankungen der 
lieber, bei welchen fllr den Abflnss der Galle in den Darm kein 
indernisB besteht, durch Degeneration und Atrophie von seccmi- 
Leberparenchym auf die Gallenproduction sicherlich nicht 
me EinflusB sind, zu ausgesprochenem und fllr die Verdauung be- 
WtnngsTollem Gallenmangel kommt es jedoch wahrscheinlich auf 
1 Wege selten. Derartige Proceese bedingen allerdings in der 
^1 eine anfTällige Abnahme der allgemeinen Ernährung, welche 
' ffkne Zweifel in der Hanptsacbe auf Stömngen in der Verdauung 
and Kesorplion der Nahrungsstoffe zurückzuflihreu ist. Allein die 
Verdannngssttirungen bei chronischen Erkrankungen der Leber, bei 
welchen der Uebertritt von Galle ins Duodenum nicht behindert ist, 
beruhen zum Theil auf einer Behinderung des Blutstroms in der 
Pfortader und der daraus resnltlrenden Staunng in den Gelassen des 
Verdauungskanals, wie sie sieb namentlich bei der Cirrhose der Leber 
und der syphilitischen Hepatitis zu entn'ickeln päegt; in anderen 
Ffttlen, wie bei Lebercarcinomen, lässt sich eine genügende Erklä- 
rung fllr die gestörte Tbätigkeit der Dlgestionsorgane vorläufig nicht 
geben. 

Bei den Erkrankungen der Leber, welche den Blutstrora in der 
Pfortader beeinträchtigen und dadurch Störungen in den Magendarm- 
gefUssen im Gefolge haben, müssen die Bedingungen filr die Resorp- 



i 



260 Baüeb, Ueber Krankencrnähning und di&tetlEChe Heilmethodeii. 

tion der Nahrungsstoffe UDgüngfige sein, um so mehr als die Blut- 
stase auch auf deo regelreehteu Ablauf der perUtaltiscben Bewe- 
guugen einen attSrenden EiufluBs auHltbt. Dazu koniDit noch, daas 
bei der Mehrzahl derartiger Kranker auch der Appetit mehr oder 
minder damiederliegt , und dasB verschiedene Erscheinungen einer 
erschwerten Verdauung vorhanden zu sein pflegen, so dass man wohl 
auch auf eine ungenügende Secretiou von Verdauuugssäften schlie&sen 
darf. Unter solchen Umständen ist die Aufgabe, eine fortschreitend« 
Einbusse von Kßrperbeatandth eilen bei derartigen Patienten mög- 
lichst lange zu verhüten, eine sehr schwierige, welcher auch durch 
die sorgföltigste Auswahl solcher Nahrungsmittel und Zubereitungen, 
die sich erfahrungsgemäss für Individuen mit geschwächter Verdauung 
am besten eignen, auf die Dauer sich nicht genügen lässt. Bestimmte 
Regeln Über die Auswahl der Nahrungsmittel lassen sich kaum aef- 
stellea, nur darauf dürfte ein gewisser Nachdruck zu legen sein, 
fettreiche Speisen vermieden werden, da die Resorption grössei 
Fettmengen entschieden eine normale Thätigkeit des Darms vorai 
setzt. Vielleicht ist es auch zweckmässig, wenn in der Kost für di 
artige Kranke regelmässig solche Nahrungsmittel vertreten 
welche die Peristaltik anregen und häufigere Darmentleerungen be- 
wirken. 

Da die Verdauung regelmässig eiueu gesteigerten Blutzuäuss 
Leber bedingt, so ist begreiflich, dass ttbermässige NahrungszufiiliT 
zu habitueller Leberhyperämie Veranlassung werden kann, ins* 
besondere wenn zu überreichlicher Nahrungsaufnahme auch noch dt^ 
Folgen einer sitzenden, mit ungeutlgender Muskeltbätigkeit verbaiWl 
denen Lebensweise hinzukommen. In gleichem Sinne wirkt der Mli 
brauch mit gewissen Genussmitteln, insbesondere mit alkoholisclii 
Getränken und scharfen Gewürzen. In allen Fällen, bei welch) 
eine Hyperämie der Leber auf diätetische Escesse und schädlicU 
Gewohnheiten in der Lebensweise zurückzuführen ist, muss auf Vof^ 
meidung dieser Schädlichkeiten gedruugen werden. Da derartig« 
Individuen in dei' Regel auch eine übermässige Fettanbäufnng 
Körper zeigen, welche der Entstehung von Leberhyperämien grossOl 
Vorschob leistet, so wird die Nahrungszufubr so einzuriuhten wia, 
dass sich die Verdauuugsthätigkeit nicht Über GebUbr in die lAagi 
zieht, und dass der KUrper allmählich einen Theil des Uberscbtisstgea 
Fettes einbUsst. Eine mOglirhst einfache Kost, welche das ebeo er- 
forderliche Quantum von NahrungsstotTeu hauptsächlich in der Form 
von magerem Fleische, grünen Gemüsen und nicht allzu grossen 
Mengen von Weissbrod enthält, dazu der regelmässige Genuss von 



KAihrmigiiiifahr bei Erkrankungen der Digestionsorgane. 261 

Obsty dürfte fUr derartige Kranke am zweckmässigsten sein, wäh- 
rend Milch- nnd Mehlspeisen wegen Begünstigung des Fettansatzes 
im Körper im Allgemeinen weniger geeignet erscheinend) 

Ausser chronischer Hyperämie können aach noch andere patho- 
logische Yerändeningen der Leber durch diätetische Schädlichkeiten 
veranlasst werden, so namentlich die Lebercirrhose durch Alko- 
holmissbranch , die Fettleber durch eine Ernährungsweise, bei 
welcher abnorm viel Fett im Körper abgelagert wird. Auch die 
Entstehung von Gallensteinen wird häufig auf eine fehler- 
haflie Diät zurtlckgeftihrt, indem ein übermässiger Fleischgenuss, so- 
wie die reichliche Zufuhr sehr fetter Speisen und spirituöser Ge- 
tribike die Bildung von Gallenconcrementen befördern soll. Indessen 
fehlen für diese Annahme directe Beweise, wenn es sich auch nicht 
in Abrede stellen lässt, dass Menge und Zusammensetzung der Nah- 
rang auf die Entstehung von Gallensteinen von Einfluss sein können. 
Von noch grösserer Bedeutung sind nach der Ansicht vonFrerichs 
allzu grosse Zwischenpausen zwischen den einzelnen Mahlzeiten, 
während welcher die Galle in der Gallenblase verweilt, sowie Mangel 
an körperlicher Bewegung.^) 

Künstliche Ernährung, 

C.O.SteinhftUBer , Experim. nonnolla de sensibil. et functionibus intest, crass. 

Diis. Lipi. 1841. — C. Yoitn. J. Bauer, Ueber die Aufsaogun^ im Dick- n. DOnn- 

daim. «sclir. f. BioL Bd. Y. — H. Eichhorst, Ueber Resorption der Albuminate 

imlXckdann. PflQger*s Arch. Jahrg. IV. 1871. — W. O.Leub e, Ueber d. Ernährung 

dvKnDkaiT. Mastdarm aus. Dtsch. Arch. f. klin. Med. Bd. X. 1872. — 0. Czerny 

0. J. Lattchenb erger, Phys. Untersochongen über die Yerdauang u. Resorption 

imlXekdann des Menschen. Yirchow*s Arch. Bd.LIX. S. 661. — Fiechter, An- 

wcndnig u. Erfolge der Fleisch-Pankreasklystiere. Corresp.-Bl. f. Schweizer Aerzte. 

Nr. \h n. 16. 1875. — G. Kauffmann, Zur Em&hrung der Kranken vom Mastdarm 

tos. üeotsch. Ztschr. f. pract. Med. Nr. 44 n. 48. 1877. — Smith, A. H., Provisional 

Bn. QDon the ose of defibrinated blood for rectal aliment. New-York med. joum. 

hof 1878. — Report of defibrinated blood for rectal aliment. New-York med. joum. 

Apnll879 (Gomitäbericht der therapeut. societ, erstattet durch A. H. Smith). — 

Frey. Ein Apparat zur kOnstl.Em&hrong. Berl. klin. Woch. 1879. — Chevalier, 

Gontribut h Imde de TaUment. par le rectum. Th^e. Paris 1 879. — C a t i 1 1 o n , £x- 

fMeocet de natrit par le gros intest. Joum. de thdrap. 25. Jan. 1 880. — Michelacci, 

IdiitMinatr. ela aliment per Uretto. LoSperimentale. Juni 1880. — W. Potter, 

Bourts OQ rectal feedins in disease. New York med. record. 10. Apr. 1880. — D u - 

jardin-Beanmetz, De nüiment. parle rectum. Bull.ff^n. de therapeut. 15.Jan. 1880. 

Menseln. Perco, Ueber die Resorption von Nahrungsmittcm vom Unterhaut- 

nDgewebeanB. Wien. med. Woch. Nr. 31. 1869. — Krueg, Künstliche Ernährung 

mdi tnbcntane Iigect. Wien. med. Woch. Nr. 34. 1 875. — Tick, Ueber Em&hrung 

■Stallt inbcntaner bgect. Dtsch. med. Woch. Nr. 3. 1 879. 

1) YgL Thierfelder, Hyperämie d. Leber in v. Ziemssen^s Handb. Bd. YIU. 1. 
B.&4. 

2) Tgl. Schüppel, Krankh. d. Gallen wego in v. Ziemssen^s Handb. Bd. YHI. 1. 
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Howe, TranafuBion of milk verituB traaBfuaionofblood. New York med. record. 
14. Dec. lS7ao. 4. Jau. ISTd. — J. ü. Brin ton, TheTransfus. of bloodand tbein- 
travenoua inject! on uf milk. New York med. record. 2. Nov. 1S7S. — T. G. Thomai, 
The intravenoua injection of milk aa a subBtitute for tlie tranafaBion of milk. New-Yoife 
1BTS. — B^champ et Baltus, Recbercb. exn^riment. sur lavaleurtbärapout dM 
iqject. intraveneuaes de lait. Com^t. rendus. Vol. SS. No. 25. p. 1327. — Laborde,, 
DsB injections do lait dans lea veuieB. Qaz. mM. de Paria, No. S. 22. Febr. 1ST9. —'-■ 
Moutard- Martin et Riebet, Injections intraYeineuses delaitet degucre. IMd. 
No. 4n, 47, 49. I&79. — A. Meldon, IntravenouB injection of milk. Med.Presaai^ 
Circular. p. 345, 22, Oct. 1879. — Culier, Essai expör. aur lea inject intraven.d« 
lait. Thto de Paris 1879. , 

in Fällen, bei welchen eine ausreichende Nahmngsznfnbr ad 
natürlichem Wege unmöglich war, hat man schon seit CqIshb' 
Zeiten versucht, durch ernUhrende Elystiere das Leben zu er- 
halten, und zu diesem Zwecke wurden Milch, Eier, Fleiachbrllhea 
n. dgl. in das Rectum eingespritzt. Die Urtheile über den Wertb 
nnd Über die Erfolge der ernährenden Klystiere lauteten sehr Ter- 
schiedenartig, was nicht Wunder nehmen kann, wenu man bedenkti 
dass Nahrnngemittel von sehr ungleichem Nährwerthe zur Verwen- 
dung kamen, welche zum Theil zur Resorption von der Mastdamt*- 
Schleimhaut aus vijllig ungeeignet sind. Zu Gunsten der emährendeas 
Klyatiere wurde vorzugsweise geltend gemacht, dass durch Aaw«i^ 
düng derselben in einer Reihe von Fällen, bei welchen die AnfnahiM 
von Nahrungsstoffen auf natürlichem Wege ausgeschlossen oder wi 
nigstens bedeutend beeinträchtigt war, eine Fristung des Leb^is ei 
zielt worden sei. Es liegt jedoch auf der Hand, dass die Lebens^; 
dauer in derartigen FUllen von zu vielerlei Faetoren abhängig ia^ 
um danach bemessen zu kUnnen, inwieweit eine Aufnahme voD Nah^ 
rungssloffen von der Mastdarmscbleimhaut aus stattgefunden ha^ 
namentlich wenn gleichzeitig auch noch eine gewisse Menge y<M 
Nahrung auf natürlichem Wege einverleibt worden ist. Der WerÄ' 
ernährender Klystiere kann nur dann richtig beurtbeilt werden, wen*' 
festgestellt ist, in welcher Menge die verschiedenen Nahrungsstoffk 
von der Mastdarmschleimhaut aus zur Resorption gelangen kttaaeni 
sei es dass dieselben direct in die Säftemasse Übertreten, oder daai 
in diesem Darmabschnitte noch Verdauungsvorgänge stattfinden, durah 
welche leicht resorbirbare Verdauungsprodncte hergestellt werden. 

Einige ältere Beobachter waren geneigt anzanehmen, dass auch 
in den unteren Abschnitten des Darms Ei weiss Verdauung stattfinde, 
was jedoch durch exactere Untersuchungen nicht bestätigt werd« 
konnte, insbesondere ergaben die Versuche mit dem Secrete der 
Darmschleimhaut fast durchweg negative Resultate. Auch fanden 
C z e r n y und Latschenberger bei einem Kranken mit einer 
Darmtistel an der Flexura sigmoidea, dass der menschliche Dick- 
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darm weder auf coagulirtesj noch auf lösliches Eiweiss, noch auf Fett 
eine verdauende Wirkimg ausübt. Marckwald beobachtete zwar 
bei einem Patienten mit einem grossen Anus praeteniaturalis an der 
Uehergangsstelle des Coecum in das Colon ascendcui;, dass nach Ein- 
führung von Fibrin und Eiweiss in da« untere DamistUck in den Ent- 
leerungen Peptoue, Tyrosin und Indol vorhanden waren, und dasB 
die eingefllhrten Substanzen erheblich an Gewicht abgenommen hatten, 
allein ausgesprochene Fäulnisaerscheinungen deuteten darauf hin, daas 
ea sich nicht um Eiweisaverdauung, sondern um Eiweissfäulniss ge- 
handelt habe.') 

Dass geißste Stoffe von der Mastdarmachleimhaut aus wirklich 
zur Resorption gelangen können, steht seit langer Zeit fest und lässt 
sich durch die Injection von Arzneikörpern mit bekannter, äugen- 
fUlliger Wirkung jeden Augenblick darthun. Da aber früher ziem- 
lich allgemein angenommen wurde, dass gewöhnliches, in der Siede- 
hitze coagulirbares Eiweiss an keiner Stelle des Darmkanals zur Auf- 
saugung gelangen könne, dass vielmehr alles Eiweiss der Nahrung 
in Peptone umgewandelt werden müsse, so musste man die ernäh- 
rende Wirkung der Klystiere mit gewühnlichen, fiUssigen Eiwelss- 
kOrpern bezweifeln und die Injection fertiger Peptone empfehlen, 
nachdem eine Eiweissverdauung im untersten Abschnitte des Dick- 
darms als höchst unwahrscheinlich dargethan worden war. Die Mei- 
nung, dass nur peptouisirte Eiweisskörper zur Aufsaugung tauglich 
seien, wurde jedoch, wie schon früher erwähnt worden ist, von Brücke 
aus mehrfachen Gründen bekämpft. Bei Versuchen, welche Voit und 
ich über die Eesorption von Nahrungsstoffen Im Dickdarm austeilten, 
hat sich auch ergeben, dass die Albuminate, welche im aasgepresaten 
Fleiscfasafte vorhanden sind, vom Mastdarm aus nahezu in gleicher 
Menge zur Aufsaugung gelangten wie fertige Peptone, während ge- 
wöhnliches Hühnereiweiss nicht resorbirt wurde, ausser wenn dem- 
aelhen etwas Cblomatrium zugesetzt worden war. 

Voit und icli Hessen einen Hund hungern und injicirten demselben, 
wenn die tägliche HarnstofTauascheidung eine nahezu constanto geworden 
war, verschiedene Eiweissatoffe in das Uectum; eine Resorption von Ei- 
weiss gab sich durch eine Zunahme des Harnstoffs an dem betreffenden 
Tage zu erkennen. Nach Injection von 381 Grm. Eiereiweiss und Dotter, 
welche zusammen verrührt worden waren, wurde keine Zunahme in der 
täglichen Harnstolfauascheidung beobachtet, dagegen stieg die Harnstoff- 
menge, nachdem dem Versuchsthiere 396 Grm. Eiinhalt mit 10 Orm. ClNa 
eingespritzt worden waren, von 12.7 auf 13.9 Grm,, was einer Steigerung 

n Dickdarm dos Uon- 
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der GiveiBBzerseUuQgr um 19 Grm. trockenes Eiweiae entspricht. Bei Zu- 
satz grösserer Koclisalzmen^en zu den Einapritznngen wurde crbeblich 
weniger Elwetss resorbirt, weil eich profuse, rasch folgende Diarrhöen 
einstellten. Nach Einspritzung von 630 Ccm. Fleifichaaft mit 36.5 Gno. 
Albumin stieg die HarnstoffausBcheidung von 11.5 auf 19.2 Grm., so dast 
wohl circa 70 "/o der injicirten Albuminate zur Aufsaugung gelangt waren.- 
liei Anwendung kleiner Quantitäten von FleiscIiBaft, wobei in zwei Tagen' 
21 Grm. Albumin in das Rectum cingefljbrt wurden, ging die Aufsaugung, 
der ii^icirten Eiweiesaubstanzen noch etwas vollständiger von statten. Die 
letzte Ei weiss modification, Über deren Resorbir barkeit vom Mastdarm au 
wir einen Versuch anstellten, war eine Lösung von Pepton, Es wurden 
175 Ccm. einer Peptonlöaung mit 39.7 Grm. trockener Substanz in das 
Rectum iiyicirt, worauf ein Plus von circa 8 Grm. narnstotr, entsprecheud 
24 Grm. trockenen Eiweisses eintrat. 

Die Frage, ob auch Fette vom Rectum aus resorbirt werdei^. 
konnten Voit und ich nicht mit Sicherheit entscheiden; wir sabent 
zwar bei einigen Versuchen, dass das injicirte Fett nur zum grOi- 
serenTheil mit den Kothentleernngen wiederum ausgeschieden wurde,' 
es dünkte uns jedoch wahrBcbeinlicb , A&ss der stattgehabte VertnÄ' 
auf Vers uchsf eh lern beruhe. Dagegen konnten wir constatireD, Aui 
im Rectum Stärke in Zucker umgewandelt werde und in nicht na- 
erheblicher Menge zur Aufsaugung gelangen kßnne. 

Die Versuche von Voit und mir sind hauptsächlich zu dem' 
Zwecke angestellt worden, um fllr die Frage, ob alle Eiweissnbstanzra 
der Nahrung vor ihrer Resorption in Peptone llbergefUhrt werden 
mllesen, oder ob auch gewöhnliches Eiweiss in den Säftestrum über^ 
treten kßnne, weitere Anhaltspunkte zu gewinnen. In Betreff d« 
künstlichen ErnUhrung kamen wir nur zu dem Hchltisse, dass e* 
unseren Beobachtungen zufolge unmöglich ist, einsB' 
Menschen oder ein Thier vom Rectum aus rollständi^'i 
zu ernähren, da nur etwa der vierte Theil der bei Zusati TOli'' 
sticketofflosen Nabrungsstoffen nöthigen Eiweisßmenge zur Resorpti« 
gebracht werden konnte. Von den von uns geprüften Eiweissstoffei 
erwiesen sich nur die Albuminate des ausgepressten FleisehsaftM 
und die Peptone zu ernährenden Klystieren tauglich, während Eier 
eiweiss mit Chlornstrium wegen beträchtlicher Reiznng der Mast- 
(larmscbleinihant ftlr diesen Zweck als ungeeignet befunden wurde.') 

Die Versuchsresultate , welche Voit und ich erhalten haben, 
wurden von II. Eich hörst bestätigt, ansBerdem wurde von dieeeB 
Beobachter dargethan, dass auch die Eiweissstoffe der Milch, »owit 

1) Anrli (lio l'eplonc bewirken, uneercn Kcfahrungcn zufolge, eine Roiimif 
der Damucblcinibaut und hftufigo EotleenuiKen , wenn dieselben in zu concoa- 
trirter Lösung in das Rectum eingefohit werden. 
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Hingen vou Myosiii uud Älkalialbnininateii von der Masldarmsehleini' 
Laut aus znr Aufsaugung gelangen können, während nach Injection 
von sog. Nentralisationspräcipitat in schwachsaurer Lösung, von Syn- 
lonin, Blntsernm u. s. w. eine Zunahme der Harngtoffausscheidong 
nicht beobachtet wurde.') 

In Uebereinstimmung mit den ErgebnisBen der ThierverBüche 
haben Czerny und Latechenberger bei ihren Beobachtungen an 
einem Kranken mit Anns praeternaturalis constatirt, dass auch vom 
Rienecblichen Dickdarme gelöstes Eiweiss als solches resorbirt 
werde, und zwar um so mehr, je länger dasselbe im Danne ver- 
weilt. Dnrch Reizungszustftnde der Darmsehleimbant, wie sie schon 
durch EinfUhning kleinerer Kochsalzmeogen hervorgerufen werden, 
wird die Resorption beeinträchtigt.'') Auch Fett in Emulsion, sowie 
Stärkekleister wurden resorbirt, wobei es fraglich blieb, ob letzterer 
vorher in Zucker umgewandelt oder als solcher aufgenommen wurde. 

Durch die soeben besprochenen Versuche wurde zwar der Nach- 
weis geliefert, dass von der Mastdarmscbleimhaut ans eine gewisse 
Menge von Nahrungsstoffen resorbirt werden kBnne, allein eine be- 
sonders empfehlenswerthe Methode der künstlichen Ernährung wurde 
durch dieselben nicht ermittelt. Mit der Aufgabe, ein jrauchl>ares 
Verfahren fllr die Anwendung ernährender Klystiere ausfindig zu 
machen, hat sich Leube eingehend beschäftigt. Dieser Beobachter 
liat mit Recht betont, dass fllr Clysmala nutrientia, wenn dieselben 
längere Zeit hindurch in Anwendung kommen und somit ihren eigent- 
lichen Zweck erftlllen sollen, nur solche Materialien empfohlen wer- 
den dlirfen, welche erstlich keine Reizung der Darmachleimhant ver- 
ursachen, und welche sodann ohne besondere Schwierigkeit zu be- 
Ecbaffen sind. Da diesen Anforderungen weder die fertigen Peptone 
Doch der ausgepresste Fleischsaft entsprechen, so brachte Leube 



1) Eichborst hat angegeben, dass sein Versuchstbier nach InjectioneD von 
Milch iDS BecluiD Zucker im Harn ausschied , femer fand er nach Anwendung 
von Klystieren mit Eiereiweiss öfters Albumen im Harn. Es wäre wichtig, dieee 
Angabe darch ireitere Vereoche zu prüfen und bei Bestätigung derselben nach 
den GrCLnden zu suchen, velcbe eine derartige, hOchst aufßillige Erscheinung 
Teranlksseu können. 

3) Als EiweieslOsung wurde Hühnereiweiss, welches mit l'/i Vol. Wasser ab- 
gerObrt und nach lilngeretn Stehen und häufigem Umrühren abfiltrirt werden war, 
verwendet. Bei einem Versuche, welcher mit Eiereiweiss, welches zu Schnee 
geschlagen worden war, angestellt wurde, gelangten innerhalb lO'/i St. nur 4.3% 
zur Retorpliou. Das Eiweiss ist somit im Ei in einer zur Resorption ungün- 
stigen Form vorhanden, und selbst durch das Schlagen zu Schnee scheinen die 
Sepiment«, in denen dasselbe eingeschlossen ist, nicht zerstört zu werden. 
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sogeoaante FleischpankreaBklystiere in Auweudung, bei weh 
eben fein geliackteü Fleisch , mit zerkleinerter PankreaBilrlise oderil 
auch mit GlycerinauszUgeii derselben, als Injectionsmaterial dient. 

Die Vorschrift, welche Leube zur Bereitung der Injectionsmasse 
gegeben hat, ist folgende: das Fleisch wird zuerst geschabt und das Ge- 
schabte nachher noch möglichst fein gehackt. Von der zerhackten Hasse 
werden 150 — 300 Grm. für eine Inject! on verwendet und mit 50 — 100 Gnu. 
der vom Fett befreiten, ebenfalls fein zerhackten, fr lachen BauchspeichetJ 
drUse vermischt. Das Gemiach wird sodann in einer Schale mit Piatir 
oder Kochläffel unter Zusatz von etwas lauwarmem Wasser (bis zu 150Gcm,]l'l 
zu einem Brei angerllhrt. Der Zusatz von Wasaer ist nothwendig, um ein ' 
Durchtreiben der Inject iouamasse durch das Endstück einer Klyatierapritse 
zu gestatten, ferner muss das Wasser erwärmt sein, weil kaltes Wasser 
die Darmschleimhaut zu sehr reizt und daher alsbaldige Wiedereutleerung 
bewirken kann. 

Will man ausser Eiweias auch Fett zur Resorption gelangen lassei^' 
so ftigt mau der Injectionsmasse 25 — 50 Grm. Fett hinzu und vermisi' 
das Gauze mit Hilfe eines erwärmten Pistills möglichst innig; ein Zusats 
grösserer Feltmengen ist jedoch nicht anzurathen, weil dadurch in <" 
Regel eine vorzeitige Entleerung der Einspritzung veraalasat wird.- 

Zur Bewerksteiligung der Injectioneu kann man sich eiuer gewöbo* 
liehen Klys tierspritze bedienen , wenn man dieselbe mit einem ziemlief^ 
weiten Ansatzrohre in Verbindung bringt, oder man benutzt eine specidl 
ftir diesen Zweck nach Leube's Angabe construirte DruckspritEe. >) 

Die Fleischpankreaakly stiere haben nach Leube's Erfahrungen da 
groaaen Vorzug, dass sie keine Reizung der Mastilarmschleimliaut ver- 
anlassen und deshalb in der Regel 12 bis 24 und selbst 30 Stunden tlf 
rUckbehalten werden kjfnnen. Es kommt sogar öftere vor, dass die li*' 
slduen der Nabruiigsklystiere von Zeit zu Zeit durch Anwendung «' 
Wasaerklysma entfernt werden mllaaen, um fUr die neuen Injectionea wie- 
derum Platz zu gewinnen. Wenn die Injecttonsmasae lange genug im 
Darme zurückbehalten wurde, so unterschieden sich die Entleerungen bt 
Bezug auf Geruch, Farbe und Consistenz nicht wesentlich von den ga* 
wohnlichen FSces, was schon dafUr spricht, dasa eingreifende Verdanuogl 
vorgSnge statigefunilcn haben. 

Durch Versuche an Tbiereu uud durch Beobachtungen au Men- 
schen hat Leube dargethan, dass nach Injection einer Mischung von 
Fleisch uud Pankreas in das Rectum Eiweias zur Resorption gelaugt 
und eine entsprechende Zunahme der Eiweisazersetzung resp, der 
Hanistoffausecheidung eintritt. Ans der Untersuchung der Entlee- 
rungen nach Anwendung von Fleiscbpankreasklyatieren bat eich femer 
ergehen, dasa, abgesehen von den sichtbaren Verdauungsverände- 
ruDgen, welche die Injeetionsmasse nach längerem Verweilen im 

U Vgl. die Original- AbhaiulluMg: Dtach. Ärcli. f. klin. Med. Bd. X: S. 13. 
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Dickdarm zeigte, ein Tlieil der eingespritzten Eiweissstoffe dnrch 
Resorption verschwunden ist. Auch kleinere Mengen von Fett, welche 
dem Fleiacbpaukreasbrei beigemischt wurden, konnten in den Ent- 
leerungen nur zum kleineren Theile wieder aufgefunden werden. Zu- 
satz von Amylum zu den Fleisch pankreasklystiereu bewirkte in der 
Regel eine allzu rasche Entleerung der Injectionsmasse, was nach 
Leube darauf zu beruhen gebeint, dasa die Umwandlung der Stärke 
in Zucker durch Einwirkung des Pankreasfermentea ao rasch von 
statten geht, dass durch die Anwesenheit grösserer Zuckermeugen 
im Rectum Entleerungen hervorgerufen werden. Von den Kranken, 
bei welchen Leube seine Beobachtungen anstellte, ist zum öfteren 
angegeben worden, dass einige Zeit nach EinfUbning der ernähren- 
den Kljstiere das vorher vorhandene Ilungergefdhl verschwunden sei 
and einer Empfindung von Sättigung Platz gemacht habe. 

Es unterliegt somit keinem Zweifel, daas mit Hilfe der Fleisch- 
pankreaskly stiere eine gewisse Menge von Nahningsatoffen dem Körper 
einverleibt werden kanu ; dieselben haben ausserdem den Vorzug vor 
anderen Subatauzen, welche zur Einspritzung ins Rectum ebenfalls 
empfohlen worden »lud, dass sie die Mastdarmschleimhaut wenig 
reizen, nnd dass sie ohne Schwierigkeit zu beschatfen sind, Wenn 
jedoch manche Aerzte die Meinung hegen, dass es möglich sei, mit 
Hilfe der Fleischpankreaaklystiere einen Organiamua vollständig zu 
ernähren, so muas dem widersprochen werden ; in der Mehrzahl der 
Fälle wird es unmöglich sein, mehr als etwa den vierten Theil 
der zur Erhaltung nöthigen Nahruugastoffe mit Hilfe ernährender 
Kljatiere beizubringen. Man muss bedenken, dass die Capacität des 
Rectum eine beschrankte ist, nnd dass die Verdauung der Injections- 
masse geraume Zeit in Anspruch nimmt, so da^s der Erfolg sich 
nicht entsprechend steigern würde, wenn man die Einspritzungen in 
küraeren Zwischenräumen wiederholen wollte, weil die Ausnutzung 
eine unvollständigere würde. Nimmt man an, dass einem Menschen 
taglich 200 Grm. Fleisch, SO Grm. Pankreas und 50 Grm. Fett per 
Clysma beigebracht uud geutlgend lange zurückbehalten werden, ao 
ist klar, daes diese Nahrungsmenge nicht hinreicht, um selbst einen 
Wruntergekofflmenen Organismus auf seinem Bestände zu erhalten, 
wenn auch der gröaste Theil der injicirten NahrungsstofFe wirklich 
lar Aufsaugung gelangen sollte. In einzelnen Fällen mag es gelingen, 
noch etwas grössere Fleischmengen (bis zu 300 Grm.) mit Erfolg in 
das Rectum einzuführen, dann bleibt immer noch der Bedarf des 
Organismus an stickatofflosen Nahrungastoffeu zum grossen Theil 
ungedeckt. 
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Die Annahnie, dass mit Hilfe der Fleisclipankreasklysticre der ge-fl 
aammte Stoffbedarf eines OrganismuB gedeckt werden küane, findet i» 
den BeobHclittingen Lenbe's keineswegs eine genügende Stutze, die^ 
selben beweisen nur, daes auf diesem Wege eine gewisse Menge i 
N ab rungsst offen, namentlich von Eiweiss dem Körper einverleibt werdet 
kann, was Ja unter Umständen keineswegs gering anzuschlagen ist. 

Bei einem Versucbsthiere, welches ausschliesslich mit stickstofflose 
Rost geflltlert wurde, stieg nach Injection von CO und SO Grm. Fleiso]| 
pankreasbrei die tägliche Stiekstoffaus Scheidung von 0.73 Grm, im Hittd 
auf 1.23 und i.75 Grm. N. Bei zwei anderen Versuchen wurde einM 
im Stickstoffgl ei cb gewichte befindlichen Hunde mehrere Tage hindni 
circa der vierte Theil der täglichen Fleischration anstatt per os durdi ' 
Ctysma einverleibt unter Zugatz von je 20 Grm. Pankreas. An den meisten 
Tei'sucbstagen schied das Tbier nicht sehr viel weniger Stickstoff im Ham 
aus als vorher, als die gesammte Fleiscbmenge per os aufgenommen wor- 
den war. 1 

Von einem Menschen, welcher sich bei einer tHglichen ZufnLr voiffl 
200 Grm. Fleiscb, 200 Grm. Brod. 1 Oll Grm. Käse, 20 Grm. Butter, 1 Litsr^ 
Bier und '/s Liter Milcb im Stickstoffgleicbge wicht befand und wilbr<»A ' 
einer viertägigen Beobachtung im Mittel täglich 41.5 Grm. Harnstoff au- 
schied, wurden an zwei Versuehstügen 33.7 und 39.0 Grm. Harnstoff ent- 
leert, als die Nahrungsznfnhr per os um 2O0 Grm. Fleiscb reducirt wurde, 
vübrend 200 Grm. Fleisch mit 80 Grm. Pankreas in das Rectum injicirl 
wurden. 

Bei einem weiteren Versuche wurde einem Hunde zwei Tage hin- 
durcb nur etickstofflose Kost verabreicht und in dem dabei gebildet«) 
Eolbe der Stickstofl'gebalt bestimmt, welcher d.2S % betrug. Hierauf 
wurde dem Thiere die Nahrung ganz entzogen und nach Abiauf von iwei 
Hnngertagen, nachdem vorher der Darm durch ein Clysma gereinigt wor- 
den war, eine Injection von 75 Grm. Fl ei seh pankreasbrei mit 3.07 Gnn. K 
vorgenommen. Nachdem die Injectionamasse 21 Stunden im Dickdarm 
verweilt hatte, wurde das Thier getödtet und der Inhalt des Dickdarms 
gesammelt. Es fanden sich im Dickdarm 26.5 Grm. trockenen Kolbes, 
in welchem 2.65 Grm. N bestimmt wurden. Von diesen 2,65 Onn. N 
glaubte Leube 2.4G Grm. N in Abzug bringen zu müssen, auf Qnnä 
der Annahme, dasa ohne Injection des Fleischpankreasbreia ebenfalls 
2G.5 Grm. Koth gebildet worden wltren, aber mit einem Stickstoffgeballe 
von nur9.28<',.{i oder 2.46 Grm. im Ganzen. Leube bat bei AusfUbrang 
dieser Corrcctur selbst die Bemerkung gemacht, dass man Einwendungen 
dagegen erheben könne, und in der That scheint es zu boeb gegriffen, 
wenn für einen Huugertag 25.5 Grm. trockenen Kothes mit 9.26*/oK in 
Rechnung gebracht wurden. Man kann daher Leube nicht ganz bei- 
pflichten, wenn er aus diesem Versuche den Sehluss gezogen hat, dut 
der griJaate Tlieii der injicirten Eiweisstoffe aufgenommen worden sei- 

Was die therapeutische Anwendung der Fleischpankreasklystlere be- 
trifll, 80 hat Leube Über 3 Fülle referirt, bei welchen dieselben ver- 
sucht wurden. Der erste Kranke, welcher an Carcinom des Bauchfelle 
litt, erbrach fast unmittelbar nach jeder Nahrungsaufnahme und befarni 
eich bereits in einem Znstande bocligradiger Abzehrung, als mit der An- 
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renduDg der ernährenden Klystiere begonneu wurde. Durch dieselben 
wurde eine Besserang des Kräftzastandes erzielt und vennuthlich auch 
der Eintritt des Todes verzögert. Die Einspritzungen, welche sehr gut 
vertragen wurden, bestanden in der Regel aus 250 Orra. Fleisch mit 70 
bis SÜ Grm. Pankreas; gegen Schluss des Lebens wurden denselben auch 
noch 25 Grm. Fett hinzugefügt. 

Bei einem Kranken mit Magencarcinom , welcher an hochgradigen 
Verdauungsstörungen und häutigem Erbrechen litt, wurden 1 1 Tage hin- 
durch FleischpankreaBkljatiere angewendet, und zwar wnrdeu zu dea- 
aelbeu zuerst 250 Grm. Fleisch mit SÜ Grm. Pankreas, sodann 375 Grm. 
Fleisch mit 120 Grm. Pankreas und schliesslich 3U0 Grm. Fleisch, lüO Grm. 
Paukreos und 50 Grm. Fett verwendet. An mehreren Tagen, an wel- 
chen der Patient N ah rnngs klystiere erhielt, wurde auch die Harnstoff- 
nusscheidnng coutrolirt und IS.l, 21.2, 21. U und 29.4 Grm. bestimmt, 
während am Tage nach Siatirung der nährenden Einspritzungen 25. ü Grm. 
Harns tofT aiiage schieden wurden. 

Sehr lange Zeit, nämlich mehrere Wochen hindurch, wurden die 
Nah rungskly stiere bei einem Falle von Vergiftung durch Jodtinctur und 
hochgradiger Corroalon der Magenwandungen zur Anwendung gebracht. 
Die Nahrungsaufahme auf natürlichem Wege war zeitweilig auf ein Mini- 
mum reducirt, und die zunehmende Entkräftung wurde durch profuse 
Msgenblutungen noch gesteigert. Die nährenden Injectionen wnrdeu circa 
1 1 Wochen, nachdem die Vergiftung stattgefunden hatte , begonnen und 
bMtanden in der Regel aus 125 his 150 Grm. Fleisch mit 40 bis 50 Grm. 
Pankreas. Als in Folge einer heftigen Magenblntung ein starker Collaps- 
zuatand eintrat, mussten die Injectionen 14 Tage lang sistlrt werden, 
wurden aber dann nach geraumer Zeit fortgesetzt, und schliesslich nach 
mehr als sechsmonatlicher Krankheitsdauer erfolgte Genesung. 

Ea soll durchaus nicht in Abrede gestellt werden, dass in diesem 
Falle die Fleischpankreasklystiere wichtige Dienste geleistet und zum 
glücklichen Ausgang beigetragen haben, es wäre jedoch ein Widerspruch 
mit hinlänglich feststehenden Thatsachen, wollte man annehmen, dasa 
150 Grm. Fleisch und 50 Grm. Pankreas zur vo 1 Is tun d igen Ernährung eiues 
erwachsenen Menschen hinreichten. 

Das Uttheil Über den wirklichen Effect ernährender Klystiere bei 
Kranken wird dadurch sehr erschwert, dass einerseits ein theilweiaer 
B angerzustand sehr lange Zeit ertragen werden kann, namentlich von vorher 
gut genährten Individuen im fieberlosen Zustande, und da^s man ander- 
seits froh sein muss, wenn die Patienten auch auf natürlichem Wege 
etwas Nahrung zu sich nehmen können, sobald dies ohne Gefahr ge- 
icheheu kann. Dabei lässt sich oftmals nicht genau controliren, welche 
Nahrungsmenge die Kranken per os zu sich nehmen, wenn dieselben von 
Zeit zu Zeit etwas Milch, weichgekochte Eier u.dgl. gemessen können. 

Die Zweckmässigkeit der Fleisch paukreasklystiere wurde von 
verschiedenen Beobachtern erprobt, ohne dasa jedoch in den betreffeu- 
den MittheiluDgen der Beweis geliefert worden wäre, daas vom Mast- 
darm aus eine vollständige Ernillirnng möglich sei. Die Nähr- 
klystiere kijonen nur dazu dienen, iu jenen Fällen, bei welchen die 
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NabruDgsaufnabmß auf natürlichem Wege erschwert oder unmögli 
ist, wenigstens einen Theil der zur Erhaltung nothwendig^ 
Nahrangsstoffe einzuverleiben. Die kliostlicbe Ernährung per anni 
erBcheint vor Allem angezeigt, wenn mechanische Hindernisse ft 
die Nahrungsaufnahme auf natörlicbem Wege bestehen ; dieselbe bildi 
das ultimum refugium, durch welches der Eintritt des Hungertod« 
zwar etwas hinausgeschoben, aber nicht verhindert werden kau 
sobald CS sich um ein dauerndes und vollständiges Hiuderniss bai 
delt. Man darf demnach in jenen Fällen, bei welchen auf nattt 
liebem Wege auch eine gewisse Menge von Nahnmgsmitteln beigS 
bracht werden kann, sich mit der Anwendung der Näbrklystiere nii 
begnügen, solange dies nicht unbedingt notbwendig erscheint C_ 
rade dann, wenn die NabrnngBaufuahme auf natlirlicbem Wege zw* 
Dicht unmöglich, aber doch so erbeblich beeinträchtigt ist, dass T08 
der zuuebmenden Einbusse von Kürperbestandtheilen Gefahr drobtj 
kann ein Zuschuse von NahrnngsstofTen, durch Clysmata dem Kfirpa 
einverleibt, von grossem Belang sein. 

Wie lange ein Mensch den theilweisen Hungerzustand, wie ^ 
bei ausschliesslicher Ernährung per Rectum stets stattfindet, zu e^ 
tragen vermag, das hängt selbstverständlich von verschiedenen Uw 
ständen ab, vor Allem von dem Ernährungszustande des betrefTtOt 
den Individuums. Jedenfalls gibt es zahlreiche Fälle, bei welel 
14 Tage und darüber ausschliesslicb künstliche Ernährung zur Ai? 
Wendung kommen kann, ohne daas ein gefahrdrohender ErecbßpfTiDgl>. 
zustand zu beltlrchten wäre. Ein derartiger Zeitraum ist oltmall 
hinreichend, um gewisse Hindernisse, welche der NabrungsanfnabiM( 
auf natürlicbem Wege entgegenslebeu , zu beseitigen, und es ist g«* 
wiss zweckmässig, bei schweren Erkrankungen der Digestionsorgane, 
insoudere des Magens, bei welchen jede Nahrungsaufuahme per M 
als Schädlichkeit wirkt, fUr eine Anzahl von Tagen den oberen Ab- 
schnitt des VerdauuQgsapparates ganz ausser Thätigkeit zu setten 
und nur Nährklystiere einzuverleiben. Unter Umständen, wean näiii- 
lieh bei Collapszuständen die Einverleibung von Reizmitteln per o£ 
nnmbglicb oder wenigstens bedenklich erscheiut, können ancb dieae 
durch Clysmata einverleibt und von der Mastdarmschleimbanl aiu 
zur Resorption gebracht werden. Das für Clysmata geeignetste Reiz- 
mittel ist entschieden der Wein, welcher erfabnmgsgemäss keine 
Reizung der Mastdannschleim haut berheizuführcu päegl. 

Als Contraindication gegen die Anwendung der Nährklystiere 
sind Reizungszüstände der Mastdarmsebleimbant zu bezeichnen, sei 
es, dass solche von vornherein bestehen oder erst in Folge der hau- 
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figen Clysmata eich entwickeln. Eine fortgesetzte Anwendung der 
NährklyBtiere unter solchen Umständen würde fruchtlos sein, weil 
das Injeetionsniaferial nach kurzer Zeit regelmässig wiederum ent- 
leert wird. Eine Ubergrosse Reizbarkeit der Mastdarmschleimhaut 
kßnnte möglicher Weise darch Zusatz von Opium zu den iDJectionen 
gemindert werden, allein es ist fraglich, ob dadurch die Resorption 
der Nah ran gs Stoffe nicht beeinfinsst wird. Auch bei hochgradigen 
Schwilcliezuständen sind die Kranken in der Regel nicht im Stande, 
die Nährklystiere lange genug zurückzubehalten , so dass derartige 
Fälle für die Anwendung derselben solange ungeeignet erscheinen, 
bis ein besserer Kräftezustand eingetreten ist. 

In neuerer Zeit sind mit Injeetionen von B 1 a t in den Mastdarm 
einige Versuche bei Kranken angestellt worden, allein die betreffen- 
den Mitfheilungen erlauben kein Urtheil über die thataSchlichen Er- 
folge. Nach nnseren gegenwärtigen Kenntnissen über die Resorption 
von der Mastdarmschleimhant darf man wohl grosse Bedenken hegen, 
ob Blute in spritzungen in den Mastdarm einen nennenswerthen Erfolg 
erzielen; denn ein Uebertritt der unveränderten Blutbestandtbeile in 
den SUFtestrom ist nicht wahrscheinlich, und eine Aufnahme derselben 
nach vorher gegangener Verdauung würde, wenn wirklich eine solche 
Btattfönde, keinerlei Vortheil gewähren gegenüber der Verwendung 
anderweitiger Eiweissstoffe. 

Zur Einverleibung von Nahrungsstoffen bat man ausser der Mast- 
darmschleimhant auch noch andere Resorptionswege dienstbar zu 
machen gesucht, nämlich die äussere Haut und das subcutane 
Zellgewebe. Von der Anwendung von Bädern mit nährenden Sub- 
stanzen wird sich wohl gegenwärtig Niemand einen Erfolg verspre- 
chen, zweckmässiger mag es auf den ersten Blick erscheinen, Nah- 
niDgBStoffe im gelösten Zustande in das subcntane Zellgewebe zu in- 
jiciren und anf diesem Wege zur Resorption zu bringen. 

üeber Ernährung mittelst subcutaner Injeetionen wurden zu- 
erst von A. Menzel und H. Perco Versnche angestellt, zumeist an 
Thieren, aber auch bei einem Menschen, welcher an Caries der Wirbel- 
säule litt. Zu den Injeetionen wurden Oel, Milch, Eigelb und Syrup 
verwendet, nnd zwar in der Regel 1 — 2 Österr. Drachmen ^ 4.37ä Grm. 
Im Verlanf von 24 Standen waren die eingespritzten Substanzen stets zur 
Resorption gelangt, ohne entzündliche Erscheinungen veranlasst zu haben. 

J. Krueg hat über einige ErnHlirnngs versuche mittelst subcutaner 
Injeetionen bei einem Geisteskranken mit Nahrungsverweigerung Mitthei- 
lang gemacht. Krueg injicirte Olivenöl mittelst einer 15 Ccm. halten- 
den Spritze, anfänglich I, später 2 Spritzen voll anf 3 — 5 Einsticlistellen 
vertbeilt. Wurden die Injeetionen langsam ausgeführt, so verursachten 
sie keine Schmerzen, und an der Injectionsstelle entstand meistens nur 
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eine leichte Röthung, die nach einigen Tagen verschwand. Gleiches er- 
gab sich bei Einspritzung von Zuckerlösung; dagegen rief die Injection 
eines ganzen , vorher verrührten Eies heftige Entzündung und Eiterung 
hervor. 

J. Whittaker wendete die subcutane Injection von Nahrungsstoffen 
in einem Falle von Ulcus ventriculi an. Die betreffende Patientin konnte 
weder feste noch flüssige Nahrung bei sich behalten und vertrag auch 
keine Nährklystiere, weshalb Whittaker alle 2 Stunden 4.0 6rm. Milch 
abwechselnd mit Fleischsaft subcutan injicirte, auch Leberthran, zwei- 
stündlich 7.5 Grm. wurde eingespritzt. Es wurden innerhalb 4 Tagen 
68 Injectionen gemacht, und es gelang, die Kranke, welche sich in einem 
sehr elenden Zustande befunden hatte, am Leben zu erhalten. Die Ein- 
spritzungen von Leberthran wurden sehr gut vertragen, die Milch be- 
wirkte zweimal kleine Abscedirungen. 

Weitere Versuche wurden von R. Pick angestellt und zwar mit 
Mandelöl, Leberthran, Milch, Eigelb und defibrinirtem Blut. Es wurde 
in der Regel mit Injectionen von 1.0 Grm. begonnen und bis 5.0 oder 
auch bis 6.0 Grm. gestiegen. An den Injctionsstellen entwickelte sich 
öfters eine entztlndliche Röthung. 

Die subcutane Injection von Nahrungsstoffen, insbesondere von 
flüssigen Fetten, Zuckerlösungen und allenfalls auch von Milch mag 
in verzweifelten Fällen, bei denen jede Nahrungszufuhr auf anderem 
Wege unmöglich ist, während Gefahr auf Verzug droht, versucht 
werden. Es ist jedoch zu bedenken, dass die Menge von Nahrungs- 
stoffen, welche auf diese Weise dem Körper einverleibt werden kann, 
eine so geringe ist, dass der Nutzen in der Regel kaum im Stande 
sein dürfte, die mit den Injectionen verknüpften Uebelstände aa£En- 
wiegen. 
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und des Stoffwechsels. 

Da im lebenden Organismus zwischen den zelligen Elementen 
der verschiedenen Organe einerseits und zwischen der sie nmspti- 
lenden Emährungsflüssigkeit andererseits eine beständige Wechsel- 
wirkung und ein fortwährender Stoffaustausch stattfindet, so ist be- 
greiflich, dass jede Schwankung in der Menge und Zusammensetzonng 
der Emährungsflüssigkeit sowohl eine Aenderung in der Intensität 
der Zersetzungsprocesse , als auch im stofflichen Bestände der zel- 
ligen Gebilde im Gefolge hat. 

Die Beschaffenheit der Emährungsflüssigkeit ist wiederum von 

t) Pick, Ueber subcutane Injectionen von Blut vcrgl. die Dissertation von 
Ehrlich, Greifswald 1875. 



einer Reihe von Factoreo abhängig, iasbesondore von der Natirungs- 
aiifnafame, sowie von der Verdauung und Resorption der zugefllbrten 
Nahrnngastoffe. StiJruugen der ebeogenannten Fnnctiouen werden 
daher vor Allem auf den Säftestrom und damit anch auf den all- 
gemeinen Kruährungszustaiid des ganzen Körpers eine Rückwirkung 
ausüben. 

Ausserdem muss die ErnährungsflUssigkeit mit einer bestimmten 
Geschwindigkeit circuliren und sämmtlicfaen Organen in entsprechen- 
der Menge zngettibrt werden, weshalb Störungen in der Bewegung 
der Säfte , wie sie auch zu Stande kommen mögen , ebenfalls Ver- 
änderungen im Ernährungszustände des Organismus oder einzelner 
Organe zur Folge haben müssen. 

Veränderungen des allgemeinen Ernährungszustandes und spe- 
eiell eine Einbusse von Kürperbestandtheilen pflegen im Gefolge der 
verschiedensten Erkrankungen einzelner Organe oder des Gesammt- 
organiamus aufzutreten und sind die nothwendige Consequenz un- 
genllgender Nahrungsaufnahme, maugelhafter Verdauung und Resorp- 
tion, oder auch gestörter Säftebewegung, wozu auch noch ein ge- 
steigerter Stoffverbraucb hinzukommen kann, wie es namentlich bei 
den fieberhaften Affectionen der Fall ist. In allen diesen Fällen 
finden die Veränderungen des allgemeinen ErnäUrungszustandos in 
der Störung einer oder mehrerer Organfiinctionen oder auch in der 
iSteigernng des Stoffverbrauchs in Folge der febrilen Temperatur, 
der Infection des gesammten Organismus u. s. w. eine mehr oder 
minder ausreichende Erklärung, jedenfalls sind dieselben secundärer 
Natur. Die Pathologie kennt aber auch eine Reihe von Krankheits- 
procesaen, bei welchen Störungen in dem gesammten Ernährunga- 
zastande des Körpers die anffallendste nnd am meisten in den Vorder- 
grund tretende Erscheinung darstellen, ohne dass man im Stande 
w'iie, dieselbeu auf bestimmte Organerkrankimgen zurückzuführen, 
oder durch dieselben auf befriedigende Weise zu erklären. Diese 
Krankheitaproeesse werden unter der Bezeichnung: allijemeine Er- 
mbriinifs»tÖruTiii<tn oder auch Constilulhnsanovialien zusammengefasst, 
wobei jedoch eine scharfe Trennung der eigentlichen Constitutions- 
anomalien von jenen Störungen der allgemeinen Ernäbmng, welche 
feich in Folge verschiedener Organerkrankungen entwickeln, kaum 
darchftlhrbar ist. Es gibt nämlich Fälle, bei welchen eine allgemeine 
Eniäbrniigsstörung zwar durch die Erkrankung eines bestimmten 
Organs hervorgerufen wird, aber im weiteren Verlaufe einen mehr 
selbständigen Charakter annimmt oder wenigstens zur ursprünglichen 
Affection nicht mehr in einem richtigen Verhältnisa steht. 
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Der Ablauf der Emährnngsvorgänge ist aber nicht nnr von der 
Beschaffenheit der Säfte, sondern anch von dem jeweiligen Zustande 
der zeiligen Elemente abhängig. Demgemäss werden die sogenannten 
Constitntionsanomalien primär entweder auf krankhafte Veränderungen 
der Säfte oder auf ein abnormes Verhalten der organisirten Elemen- 
tartheile selbst zurückzuführen sein. Veränderungen des Blutes und 
damit wohl auch der Säfte überhaupt sind für eine Reihe derartiger 
Fälle, deren Zahl durch weitere Untersuchungen vielleicht noch ver- 
mehrt wird, thatsächlich nachgewiesen. Aber auch für die Annahme, 
dass unter Umständen die Thätigkeit der Zellen selbst in abnormer 
Weise von statten geht, lassen sich triftige Gründe namhaft machen; 
vor Allem ist zu bedenken, dass die Emährnngsvorgänge in den Qe- 
webselementen : die Aufnahme und Abgabe von Stoffen, die Spal- 
tungsprocesse und Synthesen nicht auf mechanische Bedingungen im 
gewöhnlichen Sinne zurückzuführen, sondern als Wirkungen der 
Organisation zu betrachten sind und ebenso wie diese gewissen 
Störungen unterworfen sein können. Dabei ist nicht ausgeschlossen, 
dass ein anomales Verhalten der Zellenthätigkeit unter Umständen 
anch auf dem Wege des Nerveneinflusses zu Stande kommen 
könne, ohne dass es deshalb dringend nothwendig erscheint, alle der* 
artigen Processe aus der Gruppe der constitutionellen Erkrankungen 
auszuscheiden. 

Die Znsammensetzung des Blutes muss nothwendiger Weise 
einem immerwährenden Wechsel unterworfen sein, indem einerseits 
die resorbirten Nahrungsstoffe sich mit demselben vermengen, wäh- 
rend andererseits plasmatische Flüssigkeit beständig aus den Oe- 
fassen transsndirt, um den Stoffaustausch der Gewebe zu unterhalteo 
und das Material für die verschiedenen Secrete zu liefern.^) Wenn 
trotzdem innerhalb grösserer Zeitabschnitte Menge und Zusammen- 
setzung des Blutes bei jedem einzelnen Individuum unter physiolo- 
gischen Verhältnissen im Wesentlichen constant bleiben, so ist dies 
wohl dadurch zu erklären, dass zwischen Blut- und Säftemasse eine^ 
seits und den sämmtlichen Organen des Körpers andererseits ein 
ganz bestimmtes Abhängigkeitsverhältniss besteht. Eine einseitige 
Vermehrung der Blutmasse ist demnach kaum denkbar, und umge- 
kehrt werden die Organe ihren stofflichen Bestand nicht zu erhalten 
vermögen, wenn denselben nicht mehr die ursprüngliche Menge eines 

1) Leichtenstern (Untersuch . über den Hämoglobingeh. des Blutes. Leipiig 
1S78) constatirte zu verschiedenen Tageszeiten Schwankungen im HAmo- 
globingehalte des Blutes, welche nach der Ansicht dieses Beobachters von der 
Nahrungsaufnahme u. s. w. abhängig und in der Hauptsache auf Veränderungen 
im Wassergehalte des Blutes zurückzuführen sind. 
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entsprechend zusammengesetzten Blutes zugeführt wird. Solange also 
der allgemeine Ernährungszustand eines gesnnden Individuums sieh 
nicht wesentlich ändert, werden wohl auch Meuge und ZnsammeD- 
setznng des Blutes ausser den vorübergehenden täglichen Schwan- 
knngen auffallende Verändernngen nicht erleiden. 

Inwieweit der Wechsel der Blatbestandtheile siih anch auf die 
rothen Blutkörperchen erstreckt, ob von diesen im Gegensatze zu 
anderen, mehr stabilen zelligen Elementen beständig ein grösserer 
Bruchtheil zn Gründe geht und durch Neubildung wiederum ersetzt 
wird, darüber besitzen wir leider keine genauen Kenntnisse, Diese 
Lücke in unserem physiologischen Wissen macht es vorläufig un- 
möglich über die Entsteh ungsweise jener pathologischen Verände- 
rungen des Blutes, welche hanptsächlich in einem Mangel an rothen 
Blutkörperchen bestehen, ein bestimniteB Urtheil abzngeben, ob die- 
selben nämlich auf einen gesteigerten Verbrauch oder auf mangel- 
haften Wiederersatz der genannten Elemente oder auf diese beiden 
Momente zugleich zurückzuführen sind. Auch lässt sich zur Zeit 
nicht mit Bestimmtheit angeben, ob der Wiederersatz der rothen 
Blatkörperchen nach Blutverlusten «, s. w. tfaatsächlich durch eine 
lebhaftere Neubildung dieser Elemente bewerkstelligt wird, und auf 
welche Weise eine derartige Mehrproduction angeregt wird. 

Von verschiedenen Beobachtern, insbesondere durch die Unter- 
suchiingen von Paniim und von Volt ist festgestellt worden, dass 
im HnngerzuBtando das Blut nahezu in demselben Verhältniss ab- 
nimmt wie das Körpergewicht, und dase sich das relative Verhält- 
niss der einzelnen Blutbestandtheile nicht wesentlich verändert. Diese 
Tbatsache steht keineswegs im Widerspruch mit der Erfahrung, dass 
unter dem Einfluss einer ungenügenden oder unzweckmässigen Er- 
nährungsweise allerdings Veränderungen in der Zusammensetznng 
des Blntes, insbesondere im Blutkörperchengehalt eintreten köuneu, 
das Blut wird wasserreicher und ärmer an rothen Blutkörperchen.') 
Von Subbotin ist dargethan worden, dass der Uämoglobingehalt 
des Blutes bei ausschliesslicher Fütterung mit stickstofffreiem Nah- 
«toffe sehr erheblieh sinkt, während eine eiweissreiehe Kost eine 
Vermehrung des Hämoglobingebaltes im Blute bewirkt.^) Leichten- 
stern beobachtete an sich selbst eine allmähliche Vermehrung des 
Hämoglobingebaltes im Blute in Folge einer reichlicheren Nahnings- 
zufubr gleichzeitig mit einer Zunahme des Körpergewichts. 
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Die Erfahrungen, welche wir über den Einflass der Nahrung 
auf die Zusammensetzung des Blutes und den Gehalt desselben an 
rothen Elementen besitzen, berechtigen zu dem Schlüsse, dass auch 
bei anämischen und hydrämischen Zuständen die Nahrungs- 
zufuhr für die Wiederherstellung eines normal beschaffenen Blutes 
von grosser Bedeutung sei. Was zunächst diejenigen Fälle betrifft, 
bei welchen eine mehr oder minder ausgeprägte Anämie gleichzeitig 
mit einem beträchtlichen Schwund der tlbrigen Eörperbestandtheile 
nach Ablauf einer schweren Erkrankung vorhanden ist, so wird flir 
dieselben eine solche Kost am geeignetsten sein, bei welcher an- 
fänglich vorwiegend ein Ansatz von Eiweiss und späterhin von Ei- 
weiss und Fett stattfindet, indem dabei wahrscheinlich Blut und 
solide Gewebe in gleichem Maasse wiederersetzt werden (vgl. Nah- 
rungszufuhr bei Reconvalescenten). Ob ganz die gleichen Princi- 
pien der Ernährung auch in jenen Fällen zur Anwendung kommen 
sollen, bei welchen Anämie oder Hydrämie als mehr oder minder 
selbständiger Erankheitsprocess vorhanden ist, sei es, dass die ano- 
male Biutbeschaffenheit die Folge directer Blutverluste oder ande^ 
weitiger anämisirender Einflüsse darstellt, kann fraglich erscheinen. 
Es wäre möglich, dass die Reproduction der wesentlichsten Blut- 
bestandtheile , insbesondere der rothen Blutkörperchen in höherem 
Grade gefördert wird, wenn in der Nahrung flir derartige Kranke 
yerhältnissmässig mehr Eiweiss enthalten ist, als es unter phy- 
siologischen Verhältnissen zweckdienlich wäre. Die Frage, ob nicht 
eine Aenderung des gewöhnlichen Mischungsverhältnisses von stick- 
stofffreien und stickstoffhaltigen Nahrungsstoffen zu Gunsten der lets- 
teren bei gewissen Fällen von Anämie nutzbringend sei, dürfte ins- 
besondere dann zu bejahen sein, wenn der gesammte Ernährungs- 
zustand des Kranken nicht in dem Maasse gelitten hat wie die 
Blutbeschaffenheit, wenn namentlich der Fettvorrath des Körpers 
nicht aufgezehrt ist, oder wenn angenommen werden darf, dass sich 
in Folge der Anämie fettige Degeneration in den Organen ent- 
wickelt hat. 

Unter allen Umständen ist zu bedenken, dass die Anämie auch 
häufig Störungen der Verdauungsprocesse im Gefolge hat, so dass 
nicht nur auf das Mischungsverhältniss von Eiweiss und von stick* 
stofflosen Nahrungsstoffen bei derartigen Kranken Rücksicht zu neh- 
men ist, es muss vielmehr auch unter den verschiedenen Nahrungs- 
mitteln und Zubereitungen eine entsprechende Auswahl getroffen 
werden. Wegen der bei Anämischen öfters vorhandenen Atonie der 
Verdauungsorgane in Verbindung mit beträchtlicher Verminderung 
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der EsfiloEt ist auf wohlschmeckende ZubereituDg und gehörige Ab- 
wecbBlnng der Speisen grosses Gewicht zu legen, auch erscheint 
unter Umständen die Darreichung von Reiz- nnd Gennagmitteln, ins- 
besondere von Wein in massiger Dosis zweckmässig. 

Früher glaubte man, bei Auswahl der Nahrungsmittel für Anämi- 
sche und namentlich fllr Chlorottsche auf einen reichlichen Eiaengehalt 
derselben Nachdruck legen zu mllssen, allein die übrigen Eigenschaften 
der N&hrnngamittel : ihre ZutrSglichkeit, ihr Gehalt an organischen Nah- 
rnngBStolfen sowie ihr Wohlgeschmack sind ohne Zweifel wichtiger als 
der Eisengehalt derselben. 

Von Moleach Ott wurde auch ein reichlicher Zusatz von Kochsalz 
zur Nahrung für BleicbsUchtige empfohlen auf Grund der Annahme, dass 
dadurch sowohl direct als indirect die Blutbildung und insbesondere der 
Wiederersatz rother Blutkörperchen befördert werde. 

Es ist in der Natur der Sache begründet, dass man bei der Be- 
handlnng der sog. allgemeinen Ernährungsstörungen auf 
entsprechende diätetische Maassnabmen das allergrösste Gewicht legt, 
um so mehr dann, wenn die Entstehung derartiger Störungen mit 
einer in qualitativer oder quantitativer Hinsicht fehlerhaften Emäh- 
rnngsweiee in nacbweisbarem Zusammenhange steht. Allein die Auf- 
gabe, für alle Fälle der Art diejenige Nahrung ausfindig zu machen, 
welche einerseits dem Zustande der Verdauungsorgane genau Rech- 
nung trägt und andererseits auch durch ihre atoSlichen Wirkungen 
im Organismus auf einen Ausgleich der vorhandenen Störungen hin- 
zielt, ist eine sehr schwierige. Fürs Erste nämlich sind unsere 
Kenntnisse über die Entsteh ungs weise und das Wesen der allgemei- 
nen Emäbrungs st orangen zum Theil noch sehr ungenUgend, nnd 
selbst in jenen Fällen, bei welchen wir bestimmte Schädlichkeiten 
als arsächliche Momente anzugeben vermögen, ist uns die Wirkungs- 
weise derselben in den Einzelnheiten unbekannt. Fürs Zweite lehrt 
die Erfahrung, dass gewisse Störungen der allgemeinen Ernäbrnng 
mehr oder minder geraume Zeit hindurch auch dann noch fortbe- 
iteben können, wenn die ursächlichen Momente beseitigt sind, und 
wenn überdies eine Emähnmgsweise Platz gegrilTen bat, welche 
nageren Voraussetzungen gemäss als zweckmässig erscheint. Ob nun 
nuere Voraussetzungen znm Theil unrichtig sind, oder ob gewisse 
Anomalien der Säfte und der zelligen Elemente auf dem Wege der 
Emähmng überhaupt nur bis zu einem gewissen Grade und ganz 
»llmählich beeinflusst werden können, muss die Zukunft lehren. 

Da die Störungen der allgemeinen Ernährung untereinander nur zum 
Theil in einem gewissen Zusammenhange stehen und im Uebrigen sehr 
»erechiedenartige Erkrankungsformen darstellen, so lassen sich allgemeine 
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Gesichtspunkte für die Ernährung bei diesen Erkrankungen nicht auf- 
stellen. Es müssen daher ausser der Hydrämie und Anämie auch noch 
einige andere Formen von allgemeiner Ernährungsstörung namhaft gemacht 
werden; um in Kürze dasjenige anzuführen , was in Bezug auf die Er- 
nährung bei denselben bekannt ist; obgleich dadurch in das Gebiet der 
speciellen Therapie übergegriffen wird. 

Ernährung bei Skorbut: Es existirt kaum eine andere Form 
von allgemeiner Emährungsstörong, deren Entstehung mit solcher 
Bestimmtheit; wenigstens in der überwiegenden Mehrzahl der Fälle, 
auf eine fehlerhafte Ernährungsweise zurückgeführt werden kann, 
wie es beim Skorbut der Fall ist. Dabei ist ziemlich sicher, dass 
die Ursache für die Entstehung des Skorbuts nicht in einfachem 
Nahrungsmangel, sondern in der Qualität der Nahrung zn 
suchen ist, und zwar wurde von manchen Autoren gewissen Nah- 
rungsmitteln, insbesondere dem Pökelfleische u. A. eine direct skor- 
buterzeugende Wirkung zugeschrieben, während Andere in dem 
Mangel gewisser Nahrungsmittel, unter Umständen auch in einer 
allzu grossen Monotonie der Kost das ursächliche Moment er- 
blicken. Bei näherer Betrachtung derjenigen Ernährungsweise, welche 
weitaus am häufigsten den Ausbruch von Skorbut veranlasst hat, 
nämlich der Kost auf Schiffen und in Gefängnissen, ergibt sich als 
hauptsächliches charakteristisches Merkmal der Mangel an frischen 
Nahrungsmitteln, insbesondere an frischenVegetabilien, womit 
in der Regel auch noch grosse Eintönigkeit der Kost Hand in Hand 
geht. Dass es in der That die eben angeführten Momente sind, 
welche in der Aetiologie des Skorbut die Hauptrolle spielen, gebt 
zum Weiteren aus der Thatsache hervor, dass diese Krankheit weit 
seltener geworden ist und lange nicht mit der früheren Bösartig- 
keit aufzutreten pflegt, seitdem man bei der Beköstigung zur See 
und in Gefängnissen die angeführten Mängel thunlichst zu vermei- 
den strebt. 

Zu den Vegetabilien, welche wegen ihrer antiskorbutischen Wirkung 
in besonderem Ansehen stehen, gehören ausser den grünen Gemüsen 
vor Allem die Rartoffeln, ferner das Sauerkraut und saftiges 
Obst, speciell Orangen und Citronen und die ans diesen Früchteo 
gewonnenen Fruchtsäfte. Eine ausreichende Verproviantirung der Schiffe 
mit den ebengenannten Vegetabilien vermag erfahrungsgemäss der En^ 
stehung von Skorbut in sehr wirksamer Weise vorzubeugen ; dagegen be- 
sitzen die getrockneten Hülsenfrüchte, der Reis und das Brod diese Eigen- 
schaft nicht. Da die Beschaffung frischer Gemüse unter umständen, ins- 
besondere bei Expeditionen nach sehr unfruchtbaren Regionen mit grossen 
Schwierigkeiten verbunden ist, so wurde darauf hingewiesen, dass selbst 
in den Polarregionen während der Sommerszeit einige Gewächse gedeihest 
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wie das LöfiTelkrant; der Sauerampfer; der Löwenzahn u. s. w., welche 
sehr wohl zum Genasse als antiskorbutische Mittel geeignet sind.^) 

So sehr auch der Mangel an frischen Yegetabilien als hervorragendste 
Entstehungsursache des Skorbut betont wird; so hat man es doch nicht 
unterlassen, auch noch auf die Wichtigkeit anderweitiger prophylaktischer 
Maassregeln hinzuweisen. So soll an Stelle des Pökelfleisches möglichst 
oft ftisches Fleisch oder andere, bessere Fleischconserven verabreicht wer- 
den, und aus der Reihe der Genussmittel werden namentlich Liebig's 
Fleischextract; Thee, Bier und Wein empfohlen. Auch wird grosser Nach- 
druck darauf gelegt; dass sämmtliche Speisen und Getränke in einem 
durchaus unverdorbenem Zustande seien, i) 

Die Erfahrungen über die Aetiologie des Skorbut liefern einen 
Beleg dafUr, dass eine Nahrung ungenügend sein kann, obgleich in 
derselben eine hinlängliche Menge von Eiweiss, Fett und Kohle- 
hydraten enthalten ist. Der Garrod'schen Hypothese zufolge soll, 
wie früher bereits angedeutet wurde, eine ungenügende Zufuhr 
vonEalisalzen in der Nahrung die eigentliche Ursache der skor- 
butischen ErnährungsstöruHgen sein, und die Bedeutung der frischen 
Vegetabilien als prophylaktische Mittel gegen die Entstehung von 
Skorbut wäre demnach in dem reichlichen Kaligehalte derselben 
zu suchen.. In der That lässt sich kaum ein anderweitiges greif- 
bares Moment namhaft machen, durch welches die skorbuterzeugende 
Wirkung der Kost auf Schiffen, in Gefängnissen u. s. w. eine befrie- 
digende Erklärung finden könnte, sobald man die Bedeutung eines 
gewissen Ueberschusses von Kalisalzen in der Nahrung für die Er- 
haltung der Gesundheit bestreiten wollte. Allerdings besitzen wir, 
wie ebenfalls schon früher bemerkt wurde (vgl. S. 35) , gewisse Er- 
fithrongen, welche besagen, dass der Organismus im Beharrungszu- 
stande auch mit einer relativ geringen Menge von Aschebestandtheilen 
in der Nahrung hauszuhalten vermag. 

Die zukünftige Forschung wird voraussichtlich unsere Kennt- 
nisse über die Entstehungsweise des Skorbut erweitern und be- 
festigen und auch den Entscheid darüber bringen, ob die auf empi- 
rischem Wege festgestellte, antiskorbutische Wirkung der genannten 
Nahnmgs- und Genussmittel, insbesondere der frischen Vegetabilien 
auf ihrem reichlichen Kaligehalte oder auf anderen Eigenschaften 
beruhe. 

Die Beseitigung gewisser Mängel in der Ernährungweise bildet 
nicht nur die hervoiTagendste prophylaktische Maassregel zur Ver- 



1) Vgl. Immermann, AUgem.Emährangsstörungen in v.Ziemssen*s Handb. d. 
spec. Pathol. u. Ther. Bd. XIII. 2. 
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htttung des Skorbut, welcher es zuzuschreiben ist, dass diese Krank- 
heit in der gegenwärtigen Zeit fast zu den Seltenheiten gehört, son- 
dern die Anordnung einer zweckentsprechenden Diät ist auch die 
Grundlage einer erfolgreichen Behandlung der wirklichen Erkran- 
kungsfälle. Wenn vor dem Auftreten der Krankheitserscheinungen 
vorwiegend mit Pökelfleisch, Brod und getrockneten Htllsenfrttchten 
ernährt wurde, so muss fttr die Zufuhr einer genügenden Menge 
frischen Fleisches und namentlich fnscher Vegetablien, sowie für 
eine hinlängliche Abwechslung in der Kost Sorge getragen werden. 
Dabei ist aber zu bedenken, dalss das Verdauungsvermögen der 
Skorbutkranken mehr oder minder beeinträchtigt zu sein pflegt, was 
bei der Auswahl unter den verschiedenen antiskorbutischen Mitteln 
berücksichtigt werden muss, insbesondere machen es die skorbuti- 
schen Erkrankungen des Zahnfleisches nothwendig, dass nur solche 
Zubereitungen verabreicht werden, welche die Kauwerkzeuge wenig 
in Anspruch nehmen. 

Zubereitungen von weicher Cousistenz aus denjenigen Nahrungsmit- 
teln herzustellen, welche eine antiskorbutische Wirkung besitzen, ist nicht 
schwierig. Zu derartigen Zubereitungen eignen sich vor Allem die Kar- 
toffeln, ausserdem verschiedene Obstsorten; an Stelle der letzteren 
können auch ausgepresste Fruchtsäfte und Fruchtconserven ver 
wendet werden. In schweren Fällen, bei welchen tiberdiess eine ergie- 
bigere Nahmngszufubr auf Hindernisse stösst, wird um so mehr Ge- 
wicht auf die Verabreichung der schon genannten Reiz- und Genuss- 
mittel, insbesondere von Wein, Tbee und Liebig'schemFleischextract zu 
legen sein. 

Da erwiesenermaassen nicht all e Skorbutfälle alimentären Schäd- 
lichkeiten ihre Entstehung verdanken, sondern auch anderweitige anti- 
hygienische Verhältnisse die Krankheit hervorzurufen vermögen (vgl. 
S. 34), so wird auch nicht unter allen Umständen durch Darreichung 
der mehrfach genannten Nahrungs- und Qenussmittel, insbesondere 
der frischen Vegetabilien der Gausalindication genügt. Die Erfah- 
rung hat gezeigt, dass in derartigen Fällen auch der eklatante Nutzen 
dieser Verordnungen ausbleibt, und dass eine Besserung in erster 
Reihe von der Beseitigung der wirklich maassgebenden Schädlich- 
keiten zu erwarten ist. Daraus geht hervor, dass die Wirkung der 
sogenannten antiskorbutischen Nahrungs- und Genussmittel keine 
specifische sein kann, vielmehr nur in der Beseitigung gewisser 
Mängel in der Ernährungsweise zu suchen ist.^) 



1) Vgl. Immermann a. a. 0. 
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Bei anderen Formen von allgemeiner EmHhrungsstörnng, bei wel- 
cher in äbnlicher Weise wie bei Skorbut eine krankhafte DigpoBition 
za Blntnngen stattfindet, insbesondere bei der Werlhof gehen 
Blotfleckenkrankheit ist die Verordnung Irlecher vegetabili- 
scher Nahrungsmittel erfolglos. Wenn die hämorrhagische Diathese 
bei anämischen und in ihrem Ernährungszustände heruutergekora- 
menen Individuen zur Entwickelnng gelangt, wie es in der Recon- 
valescenz von schweren Erkrankungen der Fall sein kann , aber 
aoch bei manchen Fällen von Morb. maculosna Werlbolii beobachtet 
wird, ao lässt sich wohl erwarten, dass eine Besserung der allge- 
meinen Ernährung für die Wiederherstellnng des Normalzustandes 
von Bedentuug sein wird. Es wird in derartigen Fällen zu ver- 
suchen sein, durch eine entsprechende Nahrungsznfnhr vor Allem 
auf einen Wiederersatz der rothen Blutkörperchen hinzuwirken und 
sodann einen Ansatz von Eiweiss und Fett in sämmtlichen Orga- 
nen herbeiznfllhren. Was aber die Werlhof'sche Bluttleckenkrank- 
heit anlangt, so ist bekannt, dass dieselbe anch bei gutgenährten 
und vorher ganz gesunden Individuen auftreten kann, und fllr der- 
artige Fälle wird eine Diät empfohlen, welche dcrch Hintanhal- 
tung einer gesteigerten Herzaction u. s. w. zur Verhütung neuer Bln- 
tnngen beitragen soll, also in symptomatischer Hinsiebt wohl be- 
gründet erscheint. Derartige Patienten sollen alle Speisen und 
Getränke in kühlem Zustande geniessen, niemals grosse Mengen 
auf einmal zu sich nehmen und alkoholische Getränke vollständig 
meiden; als zuträglichstes Nahrungsmtttel wird flir dieselben die 
Milch empfohlen.') 

Nahrungszufuhr bei Scrophulose. Der Etnflnss der Er- 
Däbmngsweise auf die Entstehung der Scrophulose ist nach der An- 
sicht der meisten Beobachter Über jeden Zweifel sicher gestellt, und 
dieselbe kann als Hilfsnrsaehe immerbin noch eine bedeutende Rolle 
spielen, wenn in Zukunft der bestimmte Nachweis geliefert wird, dass 
die Krankheit direct auf Infection mit einem speeifischen Virus he- 
mhe. Da eine hestimmte Ernährungsweise in verschiedener Hinsicht 
Ungenügend oder fehlerhaft sein kann, so erscheint es wtlnschens- 
werth 7.n nntersuchen, ob einige Anhaltspunkte darüber existiren, 
dass ganz bestimmte alimentäre Schädlichkeiten in ursächliche Be- 
ziehung zur Entstehung der Scrophulose gebracht werden dürfen, 
oder ob jede Art von unzweckmässiger Ernährung dem Auftreten 
der Krankheit Vorschnb leistet, indem dadurch die normale Wider- 

■ 1) Siehe Immertnann, Allgcineine Em ähnirga Störungen n. s. w. 
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standskraft des Organismus vermindert wird. Die Mehrzahl der 
Autoren ist der Ansicht, dass eine ungenügende und noch mehr eine 
fehlerhafte Ernährung im Allgemeinen, namentlich in den ersten 
Lebensjahren, die Entwicklung der Scrophulose in hohem Grade be- 
fördere, und zwar sowohl bei Individuen mit ererbter Anlage, als 
auch bei solchen, welche keineswegs den Keim der Krankheit von 
Geburt an beherbergen. Einige Aerzte halten dafllr, dass die Scro- 
phulose vorzugsweise mit Erkrankungen der Verdauungsorgane ihren 
Anfang nehme, indem ein chronischer Reizungszustand der Darm- 
schleimhaut zu entzündlichen Wucherungen der Mesenterialdrüsen 
führe. Dieser Annahme zufolge wäre nicht so fast eine fehlerhafte, 
stoffliche Zusammensetzung der Nahrung, als vielmehr die Zufuhr 
von Nahrungsmitteln, welche auf mechanischem oder chemischem 
Wege eine Reizung der Darmschleimhaut veranlassen oder wegen 
ihres geringen Gehaltes an einzelnen Nahrungsstoffen eine dauernde 
Ueberladung der Digestionsorgane bedingen, ein ursächliches Moment 
fttr die Entstehung der Scrophulose. In der That spricht die Er- 
fahrung dafür, dass eine einseitige Ernährung mit grober vegetabi- 
lischer Kost, namentlich mit Schwarzbrod und Kartoffeln, im Kindes- 
alter die Entstehung der Scrophulose begünstigt; ob aber in Folge 
eines chronischen Reizzustandes der Digestionsorgane oder in Folge 
verminderter Widerstandskraft der schlecht genährten jugendlichen 
Individuen, das mag dahingestellt bleiben. Wie schon früher er- 
wähnt wurde, entsteht bei Individuen, welche sich vorwiegend mit 
eiweissarraen vegetabilischen Nahrungsmitteln ernähren und in Folge 
davon eine sehr voluminöse Nahrung mit einem grossen Ueberschuss 
von Kohlehydraten zu sich nehmen, jenes blasse, gedunsene oder 
schwammige Aussehen, welches gerade der torpiden Form der Scro- 
phulose eigenthümlich ist und wahrscheinlich auf einem vermehrten 
Wassergehalt der Organe, sowie auf allzu reichlicher Fettablagerung 
auf Kosten der Eiweisssubstanzen beruht (vgl. S. 1 59). 

Dem Gesagten zufolge muss eine rationelle Ernährung im Säng- 
lingsalter und in den ersten Lebensjahren auch zu den wirksamen 
prophylaktischen Maassregeln gegen die Entwicklung von Scrophu- 
lose gezählt werden. Es ist jedoch nicht im Plane der vorliegen- 
den Darstellung gelegen, auf die Ernährung im Kindesalter näher 
einzugehen, weshalb in dieser Hinsicht auf die betreffenden Special- 
werke verwiesen werden muss. 

Nach Birch- Hirschfeld Ist es ein häufig vorkommender Fehler, 
welcher die Entstehung von Scrophulose begünstigt, wenn die Kinder 
schon in den ersten Lebensjahren die gleiche Kost geniessen wie die Er- 
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wachsenen, indem der Genuas von Roggenbrod^ von Kartoffeln; von Kaffee 
und Bier u. s. w. einen nachtheiligen Einfluss auf die kindlichen Ver- 
dauungsorgane ausüben müsse. Bei älteren Kindern werden die genannten 
Nahrungsmittel nur dann nachtheilig wirken^ wenn dieselben im Ueber- 
maasse zugeführt werden oder vollends den Hauptbestandtheil der Nah- 
rung bilden. Die besten Nahrungsmittel fUr diese Altersperiode sind 
nach Birch-Hirschfeld vor Allem gute Milch; als zuträglich erprobte 
Fleischspeisen und gut ausgebackenes Brod; auch die Hartenstein- 
sche Leguminose wird von ihm zur Kinderernährung empfohlen. Von 
Wichtigkeit ist diesem Autor zufolge auch die Regelung der Nahrungs- 
zufuhr in Hinsicht auf die Menge und auf die Zwischenpausen zwischen 
den einzelnen Mahlzeiten; indem Fehler in dieser Richtung; nämlich allzu 
reichliche und allzu häufige Mahlzeiten ebenfalls einen nachtheiligen Ein- 
fluss auf die Yerdauungsorgane ausüben müssen, i) 

Da die scrophulösen Patienten in ihrem Habitus ziemlich grosse 
Verschiedenheiten darbieten können; so hat man bekanntlich eine 
erethische und eine torpide Form der Scrophulose unterschie- 
den. Diese Unterscheidung hat insofern eine gewisse Bedeutung, 
als scrophulose Individuen mit erethischem Typus dem Anscheine 
nach ein anderes Regime erheischen als diejenigen Fälle, welche 
mehr den Habitus der torpiden Form besitzen ; die Indicationen für 
die Ernährung müssen offenbar verschieden lauten, je nachdem man 
es mit gracileU; mageren Individuen oder mit Patienten zu thun hat; 
welche durch ihr gedunsenes; schwammiges Aussehen einen ander- 
weitigen Ernährungszustand ihres Körpers zu erkennen geben. Bei 
den Fällen der erstgenannten Art hat sich insbesondere die Anwen- 
dung des Leberthrans bewährt, woraus hervorgeht, dass bei der- 
artigen Individuen die Zufuhr leicht resorbirbarer Fette zweckmässg 
erscheint und auf den gesammten Ernährungszustand von günstigem 
Einflüsse ist."^) Selbstverständlich kann die Darreichung von Leber- 
thran nur die Bedeutung haben, dass dem Organismus eine grössere 
Fettmenge einverleibt werde, um einen Fettansatz im Körper zu 
bewerkstelligen, weshalb stets Vorsorge getroffen werden muss, dass 
die Patienten während der Leberthrankur auch eine hinreichende 
Menge einer gemischten Kost zu sich nehmen, wobei auch auf eine 
richtige Auswahl unter den verschiedenen Nahrungsmitteln Bedacht 



1) Birch-Hirschfeld, Scrophulose in v. Ziemssen's Handb. d. spec. Path. 
u.Ther. Bd.Xni. 1. S. 346. 

2) Die Eigenschaft, ein sehr leicht resorbirbares Fett darzustellen, verdankt 
der Leberthran nach Bnchheim's Untersuchungen in erster Reihe der Gegen- 
wart grösserer Mengen (5% und mehr) von freien Fettsäuren (vgl. S. 122). Siehe 
Birch-Hirschfeld, a.a.O. S.350. 
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zn nehmen ist. Die Verdannngsorgane ecrophnlöser Indiviilneii be- 
dürfen Btets einer sorgföltigei] Bertteksichtigung, und auch die Dar- 
reichnng von Leberthran kann nnr Nachtheil bringen, wenn diesei 
Mittel nicht vertragen wird nnd Störungen in der Verdannngsthätig» 
keit bervorrnft. Unter Umgländen, insbesondere wenn nnflberwind- 
licher Widerwille gegen Leberthran besteht, mag die Darreichnng 
anderer Fette in grösserer Menge, z. B, von Butter, ebenfallB gUiK 
stige Erfolge erzielen. 

Die Körperbeschaffenbeit derjenigen scrophulosen Individnea/ 
welche mehr oder minder den Typns der torpiden Scrophuloae znr 
Schau tragen oder wenigstens nicht durch Magerkeit, sondern nnr 
durch blasses Aussehen, Schtatfbeit der Muscnlatur u. s. w. anfTalleO, 
lässt es von vornherein unwahrscheinlich erscheinen, dass in i 
artigen Fällen die Fettknren das geeignete Mittel seien, um des 
krankhaften Emähnmgszustand zu beseitigen, nnd die Erühraag 
stimmt mit der Voraussetzung Hberein. Bei Scrophulosen dieser Art 
ist der Leberthran in der Regel von keinem besonderen Nutzen; d»- 
gegen dürfte unter solchen Umständen die Darreichung einer eiweiUf' 
reichen Kost, welche ein geringes Volumen besitzt und die "Vetr 
dannngsorgane nicht belästigt, der allerdings noch hypothetisch w 
Indication entsprechen, eine Verminderung des Wasser- und Fett' 
gehaltes und dafür einen Ansatz von Eiweiss im Körper berbeizn- 
führen. Vielleicht ist in einer Anzahl von Fällen die Milch das ge- 
eignetste Nahrungsmittel, um in entsprechender Menge nnd anter 
den nöthigen Vorsichtsniaassregeln zugeführt, die gewünschten Wir" 
knngen im Körper hervorzubringen nnd gleichzeitig anch anf diu 
Verdanungsorgane einen gUnstigen EinÜnss auszuüben. Die Anord- 
nung einer eiweissreichen, wenig voluminösen Kost schliesst einO 
Fortsetzung jener fehlerhaften Ernährungsweise, bei welcher den 
Organismus eine uugenügende Eiweissmenge nnd ein Ueberschniis 
von Amylaceen in Form von groben, vegetabilischen Nahrungsmit- 
teln verabreicht wird, von selbst aus. 

Nahrungszufuhr bei Rhachitis. Eine fehlerhafte Emäfa- 
rnngsweise, namentlich innerhalb des ersten Lebensjahres wird von 
den meisten Sehriftstellem anch zu den wichtigsten veranlassenden 
Ursachen der Rhachitis gezählt, indem man einerseits das frßhzeiüge 
Entwöhnen der Säuglinge von der Mutterbrnst und die kflnstlicbe 
Emähmng derselben, andererseits anch ein zu lange fortgesetzte« 
Stillen ohne Darreichung anderweitiger Nahrnngsmittel als maass- 
gebende Schädlichkeiten ansieht. In welcher Richtung aber die Fehler 
der Ernährung zu snchen seien, wenn die Krankheit erst im 2. oder 
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3. Lebeusjabre oder noi'b später auftritt, ist iu der Regel uuerörtert 
geblieben. ') 

Lieber den ZusammeDhang zwiscliou feblerbafter Ernäbrung und der 
Entstehung von Rbacbitis sind bekanntlicb verscliiedene Ansiebten auf- 
gestellt wurden, von welchen diejenige die meisten Stützen gefunden bat, 
welche eine ungenügende Kalkaufnahme beim wachsenden 
Organismus als das wesentliche Moment für die Entwicklung dieser 
Krankheit bezeichnet, Die Frage, ob auf experimentellem Wege durch 
Beschränkung der Kalkzufuhr bei wachsenden Thieren rbachitiacbe Ver- 
änderungen kUnstlicli erzeugt werden können, ist allerdings iu verscliie- 
denem Sinne beantwortet worden. Ferner hat man Bedenken darüber 
erhoben, ob die Knochen Veränderungen, welche nach einfacher Kalkeut- 
Ziehung beobachtet wurden, in der That als rhachitische aufzufassen seien. 

Durch die Untersuchung von E. Voit ist jedoch der Nachweis ge- 
liefert worden, dass bei jungen Thieren, deren Knochen noch im Wachs- 
thum begriffen sind, iu Folge von kalkarmer, aber im Uebrigen ausrei- 
chender Nahrung die normale Verknöcherung der Skelets nicht statt- 
findet und alle Erscheinungen der Rhachitia auftreten. Nach E. Voit 
bildet sich die Rhachitis bei wacbaendeu Thiereu nicht dadurch aus, dasa 
der fertig gebildeten, uormalen Knochensubstanz Kalk entzogen wird, 
sondern es wächst bei Kalkmangel in der Nahrung die organische Grund- 
lage der Knochen weiter, aber die Verknöcherung erfolgt nur unvoll- 
ständig. Es wird von silmmtlichen Organen und auch von den fertigen 
Knochen Kalb an die EruährungslIUssigkeit abgegeben, der zum Theil 
in den neugebildeten Knochen abgelagert wird, während der ältere Kno- 
i kalkärmer wird.'^) 

Diese Versnchscrgebnisse sind in neuester Zeit von Ä. Baginsky 
t worden, indem dieser Beobachter nach Kalkentziehung ebenfalls 
i&e ftkr die kindliche Rhachitis charakteristische Veränderung eintreten 
uh. Ausserdem beobachtete A. Baginsky bei gleichzeitiger Fütterung 
mit Uilchsäure eine beträcbtlicbe Steigerung derjenigen Veränderun- 
gen, welche die Kalkeutziehung allein im Gefolge hatte, was aber nach 
den Versuchen von Heiss nur für den wachBenden Organismus gel- 
ten kann. 3) 

Eine Verarmung der Ernährungsdüssigkeit an Kalk wird nicht nur 
in Folge ungenügender Kalkzufuhr in der Nahrung, sondern auch dann 
zu Stande kommen, wenn der eingeführte Kalk ungenügend resorbirt und 
mit den Darmentleerungen ungenutzt wieder ausgeschieden wird, weshalb 
Verdauungsstörungen bei Entstehung der Rhachitis eine wichtige Rolle 
. fielen müssen. Die Frage, ob ausserdem auch uoch andere ursächliche 

W 1) Vgl. Behn, Bhachitiä in Gerhardt's Haudb. d. Kinderkrankheiten. Bd. IIL 
Tt.H&lfte; femer Senator, Rhachitis in v. Ziemsäen's Handb. d. Bpec. Fathol. u. 
Ther. Bd. Xin. 1. 

2) Erwin Voit, Ueber die Bedeutung des Kalks für die tbierischen Oi^ga- 
Diamen. Diss. Manchen 1S8D. 

3) Ä. Baginsky, Prakt. Beitr. z. Kiaderbeilkunde. 2. Heft. 1982 u. Virchow's 
Atch-Bd. S7. \%yi. 
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Momente in Betracht zu ziehen seien, wird von der Mehrzahl der Autoren 
bejaht, indem man auf die Wirkung der Milchsäure, sowie auf die Ex- 
perimente von Wegner hinweist, welcher durch Fütterung mit Phosphor 
bei gleichzeitiger Entziehung der Ealksalze bei jungen Thieren Rhachitis 
erzeugte. Ausserdem beruft man sich auf die klinische Erfahrung, um 
darzuthun, dass nicht nur eine ungenügende Aufnahme von Kalk in die 
Säftemasse, sondern auch anderweitige, aus äusseren oder inneren Ur- 
sachen entstandene Störungen der allgemeinen Ernährung zur Entwick- 
lung der Rhachitis in Beziehung stehen. Will man dem letztgenannten 
Satze eine bestimmtere Fassung geben, so muss man annehmen, dass unter 
Umständen die Ablagerung der Kalksalze in den knochenbildenden Ge- 
weben nicht stattfindet, weil entweder das Lösungsvermögen der Säfte 
für Kalksalze ein abnorm grosses ist durch die Anhäufung von Milchsäure 
oder Kohlensäure u. s. w. , oder weil die Knochen selbst sich schon in 
einem abnormen Ernährungszustande befinden und dadurch zur Aufnahme 
der Kalksalze ungeeignet sind.^) 

Es muss an dieser Stelle die MögUchkeit, dass die Rhachitis sowohl 
durch Kalkmangel in den Säften als auch in Folge behinderter Kalkab- 
lagerung im Knochengewebe entstehen könne, zugestanden werden, da 
die betreffenden Fragen nur in aller Kürze und insoweit berührt werden 
sollen, als es unbedingt nothwendig erscheint, indem die zur Verhütung 
und Heilung dieser Krankheit empfohlenen diätetischen Maassregeln mehr 
oder minder auch auf den Kenntnissen über das Wesen derselben basireo. 

üeber den Kalkbedarf des kindliehen Organismus besitzen 
wir nur wenige positive Anhaltspunkte, und auch diese können keine 
allgemeine Giltigkeit beanspruchen, da ein Körper um so mehr ELalk- 
salze benöthigen wird, je rascher das Wachsthum desselben vor 
sich geht. 

Aus der Zunahme des Körpergewichts bei wachsendem Organismus 
kann nicht direct auf die Grösse des Kalkbedarfs geschlossen werden, da 
das Wachsthum des Skeletts zu dem der übrigen Organe keineswegs in 
einem constanten Yerhältniss steht. Um indessen einen beiläufigea 
Maassstab für den Kalkansatz im Skelet eines kindlichen Organismus tu 
erhalten, hat E. Volt eine Berechnung angestellt, bei welcher der Skelet- 
zuwachs und der dabei zur Verwendung gekommene Kalk aus der Körper- 
gewichtszunahme eines Kindes innerhalb des 1. Leben^ahres erschlossen 
wurde mit Hilfe der Annahme, dass 16.7 ^/o des gesammten Körperge- 
wichts auf das Skelet treffen, wie es für den Neugebornen angegeben 
wird. 2) Der Berechnung ist eine Mittheilung von C am er er zu Grunde 
gelegt, welcher bei einem Kinde von der Geburt an bis zum 1. Lebens- 
jahre das Körpergewicht und an bestimmten Tagen auch die Nahrungs- 
zufuhr bestimmt hat.^) Auf diese Weise erhielt E. Voi t folgende Tabelle: 



1) Vgl. Senator a. a. 0. 

2) Vierordt, Physiologie des Kindesalters, S. 69 in;6erbardt*s Handbach d. 
Kinderkrankheiten. Bd. 7. 

3) Camerer, Ztschr. f. Biol. Bd. 14. 1878. 
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Bei Berecfannng der durchschnittlichen tttglicben Kalkznfuhr einer- 
seits Qnd der im Skelet zum Ansatz gelangten Ealkmenge andererseits 
erhielt E. Voit für die genannten 4 Perioden folgende Zahlen: 





Kalkzufulit 


Im Skelet 
angcBelzt 


I. 


0.55 


0.34 


IL 


1.32 


0.31 


III. 


2.21 


0.30 


IV. 


2.37 


0.23 



Mach einer Hittheilung von J. Forster erhielt ein 4 Monate altes 
Kind mit 5.53 Kilo Körpergewicht in 30 Tagen 6043.4 Grm. conden- 
ärteUilch mit 134.7 Qrm. Äsche, fUr welche, der Zneammensetzong der 
Knbmilchasche entsprechend, 3 1.65 Grm. Kalk angenommen werden können, 
was Ar den Tag 1.06 Grm. Kalk ergibt. Ein anderes 7 Wochen altes 
Kind erhielt nach J. Forster im Tage 71.5 Grm. feines Weizenmehl, 
500 Com. Kuhmilch ond 47.5 Grm. Zncker mit 0.884 Grm. Kalk.^) In 
allen diesen Fällen war das fUr das Wachathum der Knochen berechnete 
Kalkbedttrfniss in der Nah rungs zufuhr gedeckt. Wir wissen jedoch wenig 
Über die Ausnutzung des Kalkes von Seiten der kindlichen Verdau- 
nogsorgane unter Terschiedenen Umständen, und es kann in Folge schlechter 
Ansnatznng Kalkmangel des Organismus selbst bei ausreichender Zufuhr, 



1) Für die Knhnülch wurde als MittelzaU O.lO^/a Asche mit 23.5> Kalk, 
1 L 0.165°/« Kalk in der frischen Milch angenommen, fUr die Frauenmilch 0.49°^ 
Aache mit l6.47o Kalk, d. 1. O-OSO'/o K^ in der frischen Milch. A.a.O. S. 61. 

2) J.Forater, Beitr. z. Ernihrungsfrage. Ztachr. f. Biolog. Bd. IX. 1973 und 
E.Toita. a. 0. 

In 100 Grm. lufttrockenem Weizenmehl sind enthalten: 

Semuebnehl . . 0.61 0.041 

Semmelmehl . . 0.59 0.040 

Feinmehl . . . 0.47 0.013 
Liebig'B Agricnitnrchem. 1876, citirt nach E. Volt, a. a. 0. 
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wie es bei Milchkost wohl in der Regel der Fall ist, eintreten. Um so 
leichter wird Kalkmangel dann entstehen können ^ wenn an Stelle der 
Milch zum Theil Mehl gereicht wird, da letzteres weit weniger Kalk 
enthält. 

Der Diätetik obliegt bei Rhachitis offenbar vor Allem die Auf- 
gabe zu untersuchen, ob in der Nahrung eine dem Bedürfiiisse des 
Organismus entsprechende Ealkmenge vorhanden ist, was in der 
Regel wohl nur bei unzweckmässiger künstlicher Ernährung mit vor- 
herrschender Zufuhr von Amylaceen verneint werden kann. Viel 
häufiger handelt es sich jedoch nicht um Ealkmangel in der Nah- 
rung, es muss aber eine ungenügende Ausnutzung der einge- 
führten Kalksalze angenommen werden, was namentlich bei Gegen- 
wart von Erkrankungen der Verdauungsorgane hinlänglich erklärlich 
erscheint. Mit der Beseitigung der Magendarmkatarrhe, welche vor- 
zugsweise einer fehlerhaften Ernährung ihre Entstehung verdanken, 
wird einerseits das hauptsächlichste Hinderniss für eine genügende 
Elalkaufhahme in den Säftestrom wegfallen, andererseits wird auch 
die Bildung von Milchsäure auf ein geringeres Maass reducirt wer- 
den. Demnach ist es begreiflich, dass ein Regime, welches zur Be- 
seitigung der Magendarmkatarrhe bei Kindern geeignet ist, oftmals 
hiüreicht, um auch einer weiteren Entwicklung der Rhachitis ein 
Ziel zu setzen. Genaueres hierüber möge aus den Hand- und Lehr- 
büchern über Kinderheilkunde ersehen werden, und nur das Eine 
sei speciell hervorgehoben, dass die Amylaceen sowohl wegen ihrer 
Neigung zu Gährungsprocessen als auch wegen ihres geringen Kalk- 
gehaltes im Allgemeinen ftlr die Ernährung rhachitischer Kinder an- 
geeignet erscheinen müssen. 

Die Milch bildet nur während der eigentlichen Säuglingsperiode 
eine vollständige Nahrung für den Organismus, und es wurde bereits 
erwähnt, dass nach dem Zeugnisse zuverlässiger Beobachter eine 
allzu lange fortgesetzte Ernährung an der Mutterbrust zur Entstehung 
von Rhachitis Veranlassung werden kann. Die Erfahrung hat ge- 
zeigt, dass in derartigen Fällen zu einer mannigfaltigeren Kost über- 
gegangen werden muss, insbesondere hat sich die Darreichung ge- 
haltvoller Fleischbrühen mit schleimigen Einkochungen, von Beeftea, 
von Eiern und feingeschabtem Fleisch, auch von kleinen Dosen 
Wein als nutzbringend erwiesen. Dabei muss allerdings dahinge- 
stellt bleiben, ob die Wirkung dieser Zuthaten zur Milchkost in den 
Verdauungsorganen oder in anderer Richtung zu suchen ist 

Wenn bei rhachitischen Kindern eine direct fehlerhafte Ernäh- 
rungsweise nicht nachweisbar ist und auch von Seiten der Verdauungs- 
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organe keine Störuugen vorhaudeo sind, so wird man wohl eiue allge- 
meine Ernährungastöruug aus inDereo Gründen annehmen mUagen, 
wobei in erster Reibe an ererbte Djakra^ien zu denken ist. Eine 
Besserung der gesammten Ernährung bildet in derartigen Fällen er- 
fabrungsgemäes auch die Grundlage für die Heilung der Rhachitis, 
wobei jedoch jeder einzelne Fall fUr sich betrachtet werden musa, 
ob nämlich das Krankhafte des Ernährungszustandes vorwiegend in 
einer auffallenden Blässe, vielleicht gleichzeitig mit allzu reichlicher 
Fettansammlung im Körper verbunden, oder umgekehrt in einem un- 
genügenden Fettvorrath u, s. w. gelegen ist. Davon wird es abhängig 
zu machen sein, welche Zusammensetzung die Nahrung flir derartige 
Kranke erhalten soll, um den beabsichtigten stüfflicben Erfolg im 
Körper hervorzubringen. 

Nahrungszufuhr bei Gicht. Von jeher gilt die Gicht als 
eine Krankheit, zu deren Entstehung nächst der erblichen Anlage 
eine üppige Lebensweise, insbesondere ein Übermässiger Genuas ani- 
malischer Nahrungsmittel, sowie scharf gewürzter Speisen und alko- 
holischer Getränke, in Verbindung mit ungenügender Körperbewe- 
gung am meisten beiträgt. Gegen die Richtigkeit dieses alten Er- 
fahrongssatzes könnte man zwar geltend machen, daes viele Menschen 
den Genüssen der Tafel im Uebermaasse ergeben sind und auch jede 
aosgiebige Körperbewegung meiden, ohne jemals von Gicht befallen 
zu werden, während umgekehrt unter den Gichtkranken auch solche 
zu finden sind, welche keineswegs einer schwelgerischen Lebens- 
weise ergeben sind. Wollte man jedoch aus dieser Thatsache den 
Scbldss ziehen, dass die Lebensweise bei Entstehung der Giebt keine 
Rolle spiele, so mttsste man füglich auch bei vielen anderen Krank- 
beitsprocessen die Bedeutung der anerkanntesten Schädlichkeiten in 
Abrede stellen, wefl viele Individuen sich ungestraft denselben aus- 
setzen. 

Solange man die Zersetzungsvorgänge im Organismus als wirk- 
liche Verbrennungsprocesse auffasste und den im Körper vorhande- 
nen Sauerstoff als die Ursache derselben betrachtete, galt die Harn- 
säure als eine niedrigere Oxydationsstufe der Eiweisskörper, and 
es lag sehr nahe, die Gicht als eine Stoffwechaelanomalie zu deS- 
niren, bei welcher eine abnorm grosse Menge von HamsUure im 
Körper gebildet werde, weil die im Uebermaasse aufgenommenen 
Nahrnngestoffe nicht vollständig oxydirt werden könnten. Auf diese 
Weise schien die Wirkung einer allzu üppigen und sitzenden Lebens- 
weise auf die Entstehung der Gicht in einfachster Weise ihre Er- 
klärung zu finden, wobei aber der sichere Nachweis, dasa der Gicht- 

ALlKeiseine Tti«npLa. l.Tbsil. I. 1% 
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kranke in der That mehr HarnsUnre producire als der Geannde^ 
niemitls erbracht worden ist. 

Nach den UnterBuchungen von Garrod, dessen Angaben von eptt* 
teren Beobachtern bestätigt worden sind, ist die Harnaäureansscbeiduiig 
mehrere Tage vor dem Beginn eines Gichtanfalls regelmässig i 
dert und zwar in erheblichem Grade; auch während des Anfalls pfleg 
anlänglich noch eine abnorm geringe Menge von Harnsänre ^^ 

ausgeschieden zu werden, um erst gegen das Ende des Anfalls snzB 
nehmen. Dass unter aolchen rmständeu der ebenfalls von Garrod gt 
lieferte Nachweis, dsss im Blnte von Gichtkranken harnaaure Salze i 
abnormer Menge vorhanden seien, nicht ohne Weiteres eine gesteigert! 
Barnsäureproduction besagen kann, liegt auf der Band, und « 
gilt noch heutigen Tages der Ausspruch von Bartels, dasa es nnent 
schieden sei, ob bei Gichtischen überhaupt mehr Harnsäure im Körper 
gebildet werde, oder ob ea sich nur um eine Retention dieses Zersetzung* 
productes bandle. <) 

Wenn man aber auch zugibt, dass die Harnsäureproduction beia 
Gichtkranken abnorm vermehrt sei, bo iet damit die Eutstebnng dg 
Gichtanfälle und der gichtiseben Ablagernngen noch keineswegs t 
klärt, weebalb Garrod den Hauptnachdruck auf eine Bebindei 
rung der Uarngäureausscheidung gelegt bat und diese a 
eine hypothetische Störung der Nierenthätigkeit zurückführt. Geg( 
die letztere Anaabme haben verschiedene Beobachter Einsprache e 
hoben, und dieselbe erscheint auch bis zu einem gewissen Grs 
tiberäüssig, wenn man mit Senator den Grnnd für die Hamsänr« 
niederschlage im Körper des Gichtkranken in einer Abnahme del 
Lösungsvermfigens seitens der Säfte für hamsaure Salze erblJokl 
Diese Erklärung befindet sich einerseits mit den Beobachtungen vw 
Voit und Hofniann Über Sedimentsbildung iu stark sanren Hanua 
im Einklang, andererseits gibt dieselbe den SchlUssel zum Verst&nA 
niss, warum eine Ubenuäseige Eiweisszufuhr das E^ntetehen von GicM 
begünstigt. Senator bat mit Recht darauf hingewiesen, dasB l 
der Eiweisszersetzuttg auch Pbosphorsäare und Schwefelsäure : 
solchem Ueberschuss entstehen, dass die saure Beaction des 1 
vermehrt wird. Ausserdem glaubt Senator, dass VerdauangssUh 
rungen, wie sie als Vorläufer des Gichtanfalles häufig aofzotretea 
pflegen, durch Bildung organischer Säuren ebeufalls zur Verminde- 
mug der alkalischen Reaclion des Blutes beitragen können. 

Man kann vielleicht mit Recht die Behauptung anssprecheo, dass 
mit einer Erklärung Über da« Znstandekommen der Uratablogemogen 

II Vgl, Senator, Gicht in v. Ziemsscn'e Haiidb. d. spoc. Patbol. n. Therap. 
Bd.XlIM; femer Ebstein, Zur Lehre von der Gicbt. Dtsch, -Vrch. f. Idia. Med. 
Bd.XVU. 1880. 
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noch keineswegs das Wesen der Gicht im vollen Umfange er- 
kuDut sei. Allein die Uarnsäureanhänfung Im Körper des Gicht- 
kranken bildet vorläufig jedenfalls den Hauptangriffgpunkt der Be- 
handlnng, weshalb nnser theoretisches Wissen über diesen Punkt 
auch vor Allem von praktischer Tragweite erscheint, während fUr 
weitergehende Hypothesen Über das Wesen der Gicht vorläufig noch 
jede positive Grundlage mangelt; denn das ebenfalls von Garrod 
nachgewiesene Vorkommen von Oxalsäure im Bhitü von Gicht- 
kranken kann kaum als eine solche betrachtet werden. 

Die Erfahrung hat gezeigt, dass die Gicht einer zweckmässigen 
diätetischen Behandlung in hohem Grade zugängig ist, indem durch 
eine entsprechende Lebensweise die Beschwerden der Krankheit um 
Vieles gemässigt nnd das Auftreten der AnföUe bedeutend beschränkt 
werden kann. Dies gilt nameutlieh ftlr Individnen, welche in Folge 
einer zu Üppigen Lebensweise die Gicht acqulrirt haben, aber auch 
fttr solche, welche unter dem Einflüsse einer ererbten Anlage stehen. 
Massigkeit \a Speise und Trank gilt mit Recht als eine der wich- 
tigsten Kegeln fllr Gichtkranke, bei deren AusserachtlassuDg von 
einer Besserung des Leidens keine Rede sein kann. 

Nach der Ansicht der Mehrzahl der Beobachter soll die Nah- 
rung für Arthritiker möglichst wenig Eiweiss enthalten, damit mög- 
lichst wenige unvollständige Oxydationsproducte dieser Stoffe im 
Körper entstehen, zugleich aber auch wenig Fett, weil dieses den 
Sauerstoff im Körper in Beschlag nehme nnd dadurch die vollstän- 
dige Oxydation der Eiweiesstoffe hindere. Die Entstehung der Harn- 
sänre beruht Jedoch nach unseren gegenwärtigen Kenntnissen nicht 
auf einer Oxydati onshemmuug, hingegen wissen wir, dass mit stei- 
gender Eiweisszersetzung auch die Hamsäureproduction ansteigt, und 
dass auch die Zufuhr von Fett eine vermehrte Ausscheidung dieses 
Zersetzungsproductes bedingt. Mehr Gewicht als auf die Zanahme 
der Harnsäureprüduction bei reichlicher Zufuhr von Eiweiss und Fett 
iltirfte den früheren Auseinandersetzungen zufolge auf die Eut«tebung 
g-röseerer Mengen von Phosphorsäure und Schwefelsäure zu legen 
»ein, weil dadurch die Lüslicbkeit der harnsauren Salze reducirt wird. 

Wie es Bclieint ist ein Ubermäasiger Fett reicht lium des Körpers ein 
Wi^natigendea Moment ftlr die Entstehung der Gicht, wobei vielleicht in 
Betracht zu ziehen iat, dass fettreiche Individuen stark zu Transpiration 
neigen und dabei in der Regel einen concentrirten, zur Sedimentbildung 
neigenden Harn absondern. Von diesem Geatchtspunkte aus erschiene es 
gerechtfertigt, bei Gichtkranken nicht nar die Fettzufnhr zu bescbränken, 
NDdern überhaupt dem übermäasigeu Fettanaatz im Körper Schrauken 
m setzen. 
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Von eiusichtsvollen Äerzten wird zwar den Artbritikern groi 
Massigkeit in Bezug auf Speise und Trank empfoLIeu, aber denuoi 
vor eingreifenden Entziehungsknren gewarnt. So bemerkt Senati 
mit Recht, dass dnrch tlbertriebene Entziehungskuren ein fortschi 
tender Kräfteverfall oder auch ein Uebergang der typischen Gi< 
in die viel ungünstigere, atonische Form herbeigeführt werden 
Die Gicfatleidenden müssen in den anfallsfreien Zeiten nnd bei 
stungafähigeni Zustande ihrer Verdauungsorgaue soviel Nahi 
Stoffe zufuhren, dass ein Zustand des Körpers erhalten wird, welcl 
zu den geforderten Leistungen beföhigt (vgl. Stoffbedarf des Or| 
nismus). In der That scheint es ganz gut möglich, die Nachtbei 
welche dem Gichtkranken aus einer hinreichenden Nahrungszufdl 
erwachsen könnten, zu beseitigen, wenn ftir eine hinlänglicht. 
und regelmässige Zufuhr vegetabilischer Nahrungsmittel 
Sorge getragen wird. Vor Allem sind es die grünen Gemtiae nnd 
das Obst, welche, in reichlicher Menge genossen, bekanntlich eine, 
alkalische Keaetion des menschlichen Barns bewirken köi 
nnd flir den Arthritiker auch deshalb ganz besonders geeignet 
scheinen, weil dieselben in Folge ihres geringen Gehaltes an orj 
nischen Nabrungsstoffen die Fettablagerung im Körper nicht b( 
Btigen. Man muss jedoch Senator vollkommen beipflicbten, 
derselbe vor einer ausschliesslicben Ernährung mit Vegetabilien wi 
da die Pflanzenkost in ganz unverhältnissmässiger Weise die Ver- 
dauungsorgaue in Anspruch uimmt und dem Körper einen grossen 
Ueherschuss von Kohlehydraten aufbürdet, während gerade die Vi 
dauungstbätigkeit bei Gichtleidenden eine sorgfältige BerUcksicl 
gung erheischt. 

AU nachtlieilig; für Gichtkranke gelten besonders geräucherte 
gepökelte Fische und Fleiachwaaren, Wildpret und Seh weine Heisch, ferner 
Käse UD(] alle fettreichen und mit Zutbat vieler Gewürze zubereiteten 
Mehlspeisen. 'J Nacli Senator sind auch Eier und Eierspeisen möglickst 
in meiden, da dsa Eigelb wegen seines ßeichthums an Fett und an Leci- 
thin schädlich wirkt. Von demselben Autor wird auch der Genuas tob 
Thee und Kaffee widerrathen und als Ersatz für diese Getränke Eicliel- 
kaffee oder ein Aufguas von gerUsteteu Caeaoschalen oder auch Milch 
empfohlen. Zum Getränk verordnet Senator gewöhuliches Wasser, und 
die alkalischen oder alkalisch -rnnriatischen Säuerlinge, alkoholische Ge- 
tränke sollen dagegen nur zur Kräftigung der Patienten dienen, wozu «in 
leichter Kothweiu oder ein leichtes gutes Bier als am meisten geeij 
bezeichnet werden.^) 

I) In maDchcn Gogenden wird auch der Oenuaa von Qetlügel. ii)»besoDi 
von Hufanern und Tauben ala besondeti wirksam zur Krzcugun^ 
trachtet, 3) Nach Senator, a. a. 0, S. 16«. 
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Ein principiell verschiedenes Regime für Gichtkranke ist von 
A. Cantani empfohlen worden. 

Nach Ä. Cantani ist die Gicht als eine Anomalie des StofTwechselB 
zu betrachten mit unvollkomniener Umbildung nnd Verbrennung der Oxy- 
dation3prodiicte> wobei die bamsaure Dyskrasie nur daa hervorstechendste 
Symptom bilde. Das Zustandekommen der Harnsftnreanhäufung erklärt 
eich nach Cantani aus einem MiasverhSltniaB zwischen den ein- 
geführten Nahrungsmitteln und den verbrennenden und 
consnmirenden Kräften des Organiem iis; es bandelt sich dabei 
um eine partielle Verlangsamung des Stoffwechsels mit Stillstand in der 
Umbildung nnd Verbrennung der stickstoffhaltigen Substanzen auf der 
Stufe der HarnsSiire. 

Was den Einfluss einer allzureiehen Zufuhr von Eiweissstoffen auf die 
Entstehung der Gicht anlangt, so kann nach der Ansicht von Cantani 
die Anfnahme derartiger Nahrungsmittel zweifellos über die verbrennen- 
den Kräfte des Organismus hinausgehen, so dass dieser nicht im Stande 
ist, sie sämrollich vollständig zu consumiren und sie bis zum letzten Grade 
ihrer normalen Zersetzung im Organismus zu oxydiren. Allein die nn- 
volUtändige Oxydation und die übermässige Production von Ilarnsänre 
kann nach Cantani in anderen Fällen weniger von einer übermässigen 
Zufuhr von Albnminaten, als vielmehr von einem verminderten Consum 
bei massiger Zufuhr dieser Stoffe abhängen. Der eigentliche Grund für 
<lie Trägheit des Stoffwechsels ist unter solchen Umständen in der Indi- 
vidnalität, in der Bauart des ganzen Organismus zu suchen. 

Mit der üblichen Behandluugsweise der Giclii, welche eine mög- 
liebst weitgehende Entziehung des Fleisches und anderer animati- 
Bcher, eiweissreicher Nahrungsmittel (mit Ausnahme der Milcb) vor- 
schreibt und dafür den Genuss von Gemüse, Obst nnd Mehlspeisen 
für zweckmässig erachtet, ist Cantani nicht einverstanden. Man 
wolle die unvollständige Verbrennung der Albnminute verhindern mit 
Hilfe einer Diät, bei welcher die Eiweisstoffe dem Organismus mög- 
lichst entzogen werden, während man darauf hinwirken sollte, dass 
diese Stoffe vollständig oxydirt werden, weil dieselben doch niemals 
in der Nahrung entbehrt werden können. Nach der Ansicht von 
Cantani miias die Zufuhr derjenigen Nabrungsstoffe, welche die 
Atbnminate sparen und die Oxydationen beschränken, nämlich der 
Fette nnd Kohlehydrate möglichst redueirt werden. Ausserdem 
i*t die Aufnahme von Säuren, welche die Alkalescenz des Blutes und 
'ier Gewebsflüssigkeiten vermindern nnd die Bildung von Uratnieder- 
'chlägen begünstigen, zu vermeiden. 

Cantani empfiehlt demnach den Gichtleidendcn eine massige 
Menge einer eiweissreichen Kost, welche aus Fleisch oder Fisch, 
^iern, Bouillon und grünen Gemüsen bestehen soll. Alle amylum- 
lud zuckerhaltigen Nahrungsmittel und Zubereitungen, also Hehl- 
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speisen, Brod, Reis, Kartoffeln, Sttssigkeiten und Obst, ferner alle 
alkoholischen Getränke und scharfen Gewtlrze, sowie Kaffee sind zu 
vermeiden. Mit grösster Strenge werden alle Säuren und sauren 
Speisen, sowie der Genuss von Milch und von Käse untersagt, da 
man den nachtheiligen Einfluss der Milchsäure sowie der Fettsäuren 
im Käse direct nachweisen könne. Als Getränk verordnet Cantani 
reines Wasser oder kohlensaures Wasser, und zwar sollen die Kranken 
grosse Flüssigkeitsmengen zu sich nehmen. Die Methode von Cadet 
de Vaux, welcher zu Behandlung der Gicht die Aufnahme grosser 
Mengen sehr warmen Wassers anordnete, ist nach Cantani, in ihrer 
extremen Weise angewendet, allerdings verwerflich, aber in anfalls- 
freien, fieberlosen Zeiten sei eine massige Menge nicht allzu warmen 
Wassers, morgens nüchtern getrunken, von grossem Nutzen. An dem 
angegebenen, strengen Regime muss jedenfalls mehrere Monate hin- 
durch festgehalten werden, worauf die Diät etwas erweitert werden 
kann, während eine reichlichere Zufuhr der besonders nachtheiligen 
Speisen fllr immer zu meiden ist.^) 

Die diätetischen Vorschriften, welche nach unseren gegenwärtigen 
Kenntnissen für Gichtkranke als zweckmässig erscheinen, können auch bei 
Bildung von harnsauren Niederschlägen in den Harnwegen An- 
wendung finden, denn bei der Entstehung von Harnsäureconcrementen 
in den Harnwegen handelt es sich in der Regel um Ueberftihrung grös- 
serer Mengen harnsaurer Salze in den Harn, als letzterer gelöst zu er- 
halten vermag. Je concentrirter der Harn und je stärker die saure Re- 
action desselben ist, um so leichter wird es zur Bildung harnsaurer Nie- 
derschläge kommen. Dabei ist namentlich der Gehalt des Harns an saure 
phospborsaurem Alkali von Belang, indem diese Salze unter Bildung vo 
basisch phosphorsaurem Natron den harnsauren Salzen die Basis eni 
ziehen, wobei Harnsäure oder saures harnsaures Alkali ausfällt.'^) 

Um die saure Reaction des Harns zu vermindern, empfiehlt sich b 
vorhandener Neigung zur Bildung harnsaurer Niederschläge die Zufu 
vegetabilischer Nahrungsmittel in grösserer Menge; ausserdem wird 
eine hinlängliche Verdünnung des Harns durch ausreichende Getränkzv^ * 
fuhr Sorge zu tragen sein. Als sehr nachtheilig wird von den meiste 
Aerzten die Aufnahme von Säuren, sauren Speisen und Getränken b^ 
zeichnet, weil dieselben die saure Reaction des Harns vermehren sollen, 
Cantani erklärt die Angabe der meisten Autoren, dass organische Säuri 
das Auftreten von Alkalien im Harn vermehren und als kohlensaure Sal: 
darin auftreten sollen, fUr nicht ganz zutreffend. Dies habe nur ftir ei 
gewisse Menge von Säure Geltung, während bei fortgesetzter Aufnahnr^* 
grösserer Säuremengen der Harn immer sehr stark sauer erscheine. 3) 



1) A. Cantani, Spec. Pathol. u. Ther. d. Stoffwechselkrankheit. Bd. H. 1SÖ^<^* 

2) Ztschr. f. analyt. Chem. Bd. VII. S. 397. 

3) A. Cantani, a.a.O. S. 207. 




^ 



ihr bei Asomftlten d. allg«nefnon Ernfthmng u. d. StoAVechsek. 



Wiederholt ist angegeben worden, dasB in Ländern, in welchen vor- 
zugsweise Bier getrunken wird, Concremente in den Hariiwegen seltener 
vorkommen als in Weinländern, waa damit in Zusammenhang gebracht 
wird, dags Bier weniger Alkohol und weniger organische Säure enthält 
als der Wein.') 

In Ueberein Stimmung damit werden auch alle stärkeren alkoholischen 
Getränke bei Individuen, welche an Harnsänreconcrementen leiden, ver- 
boten, nur bezüglich des Biers wurden einzelne Stimmeu laut, welche 
demselben sogar eine günstige Wirkung bei Urolithiasis zuschrieben.^) 
Aach der Thee soll zur Verhütung vou Harnsäure niederschlagen beitragen, 
nod Moleschott citirt die Angaben verschiedener holländischer Aerzte, 
Teiche behaupten, dass in Holland seit Binftlbrung des Tbees die Stein- 
' nnkheit selten geworden sei. 

Nahrung87,ufubr bei Diabetes mellitna. Von allen Be- 

hbacbtem wird einstimmig anerkannt, gleiohgiltig welcher von den 

tohlreichen Theorien über das Wesen des Diabetes mellitas dieselben 

igethan sind, dass das hervorstechendste S>-mptom der Krankheit, 

nlich die Zuckeransscheidang im Harn in hohem Grade 

i der Nahrungszufuhr abhängig ist. 

Die Frage, ob alimentäre Schädlichkeiten auch zu den ätiologischen 
lemenlen der Zuckerharnruhr zn zählen seien, wird von einigen Autoren 
entachieden bejaht, insbesondere sieht A. Cantani in dem übermässigen 
Gennsae von Mehlspeisen und zuckerretchen Nahrungsmitteln eine sehr 
wichtige Ursache für die Entstehung der Disposition zu Diabetes. Seinen 
Beobachtungen zufolge ist die Zuckerharnruhr im slldlichen Italien eine 
viel hantigere Krankheit als in den meisten anderen Ländern, eine That- 
siche, welche zum Tlieil mit dem Überreichlichen Genüsse von Eohle- 
hydnten zusammenhängt. Cantani stellt sich vor, dass jenes Organ, 
dessen regelrechte Thätigkeit zur Umbildung des Zuckers nothwendig ist, 
durch übermässige Anstrengung erschöpft werde; ausserdem werde dem- 
selben in Folge der eiweissarmen Kost nur eine unzulängliche Ernäh- 
rung zu Theit, sodass allmählich eine un regelmässige Functionimng und 
eine wirkliche Erkrankung eintrete,") 

Nach der Ansicht von Senator ist der Einfluss einer allzu reich- 
licfaen Zufuhr von Kohlehydraten auf die Entstehung des Diabetes mel- 
litas schwerlich als ein directer anzusehen, weil sonst diese Krankheit 
anch in manchen anderen Gegenden, in welchen die Bevölkerung vor- 
wiegend von vegetabilischer Nahrung lebt, ebenfalls häufiger sein müsste. 
Ansaerdem habe man durch absichtliche Einverleibung grosser Zuoker- 

1) Molesc-hott, a.a.O. 3. öfiS. 

2) Tgl. W. Ebstein, Nierenk rankbeiten h) v. Ziemssen's Handb. d.spec. Path. 
D. Tber. Bd. IX. 2. Siehe daselbst auch über Entstehung und Behandlang der- 
jenigen Concremente, welche nicht aus HarnB&ure oder hamsauren Sakeu be- ■ 
atahen. 

3) A.Cantani. Spec. Pathol. u. Tber, d. Stoffwechselkrankheit, Ikbersetzt von 
B-Hahn. Bd.l.S,2ed. Berlin I SSO. 



296 Baitkh, Ceber EnnkeneniKlrnTig nnd difttetJeche Hrilnietfaodeii' 

oder Starkem engen wohl vortlhergende Glykoaurie, niemals aber wirk- 
lichen Di&betes zu Stande kommen sehen. Senator hält dafttr, dass 
eine nnzweckm aasige Em ährnngs weise in einer Anzahl vod Fällen dv 
durch zur Entstehung der Zuckeriiamrnhr Veranlassung geben könne, dast 
im Gefolge derselben chronische Verdauungsstörungen auftreten, 
welche nach seiner Ansicht znr Entwicklung der Krankheit zweirellos ii 
ursächlicher Beziehung stehen.') 

Beim Diabetes mellihia wird der mit der Nahrung zugeföhrtfr 
oder im Körper entstandene Traubenzucker nur sehr nnvoUstän^g 
für die Zwecke des thierischen Haushaltes verwendet, indem eiV 
mehr oder minder grosser Theil desselben ungenutzt mit dem üaitt 
aus dem Kürper fortgespUlt wird, ohne den normalen Spaltungspro- 
cessen zu unterliegen. Der Traubenzucker und die zuckerbildendea 
Substanzen müBsen demnach im Körper des Diabetikers grossentheÜB 
einen nutzlosen Ballast darstellen; überdies hat die ärztliche Erfah' 
rung gezeigt, dass die Grösse der Zuckerausscheidung im Harn, ancli 
insoweit dieselbe von der Nahrungszufuhr abhängig ist, auf das Be-.' 
finden der Kranken und die weitere Kntwickelung des KrankbeitB* 
processes von grossem Einfluss ist. Aus diesen Grllndeu ist di«< 
Überwiegende Mehrzahl der Autoren der Ansicht, dass die Kohle^^ 
h yd rate, soweit dieselben eine Vermehrung der Zucker' 
ansscheidung im Harn bedingen, von der Nahrung der 
Diabetiker mitglichst ausznschliessen sind, and dasi 
der Stoffbedarf der Kranken hauptsächlich durch dia 
Zufuhr von Eiweiss und Fett gedeckt werden muss. 

Der Einfluss der Nahrung auf die Grösse der Zuckerausscbei' 
dnng bei Diabetes mellitus ist durch zahlreiche Beobachtungen fest- 
gestellt; dabei hat sich ergeben, dass der Erfolg einer sogenanntes 
ausschliesslichen Fleiscbdiät nicht immer der gleiche ist, indem il 
leichteren Fällen der Zuckergehalt des Harns rasch abnimmt und 
zeitweilig ganz verschwindet, während bei schweren Fällen troh 
EntziehiiDg der Kohlehydrate die Zuckerausscheidung, wenn 9 
in verringertem Maasse, fortdauert. Seitdem man dieses versobi»* 
dene Verhalten erkannt hat, nehmcD einige Autoren eine leichti 
und eine schwere Form des Diabetes an, wobei es sich jedodi 
nicht um zwei prtncipiell verschiedene Krankheitsprocesse, sondern 
nur um verschiedene Stadien und Grade der nämlichen ErankheHi 
handelt, wie u. A. der nicht selten zu beobachtende Uebergang der 
einen Form in die andere beweist. 

I. Ziemaeen's Handb. d. spec. Fathol. a. ThoT. 
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Während Mber wohl allgemein angenommen wurde, dagg alle 
Zucker- nnd Stärkemeblarten eine Vermehrung der Ziickeransschei- 
dang heim Diabetiker bedingen, haben Beobachtungen von KUlz, 
Frerichs, v. Mering ergeben, dass diese Voraussetzung nicht ftlr 
sämmtliche Kohlehydrate zutreffend ist. 

Von Ktllz wurde der Einfluas von Traubenzucker, Dextrin, 
Mannit, Fruchtzucker, Inulin, Rohrzucker, Hilchüucker 
und Inosit auf die Zuckerausacbeidang bei Diabetikern geprüft. Dabei 
hat sieb ergeben, dass Mannit, Fruchtzucker und Inulin, sowie auch Inoait 
weder bei leichten noch bei schweren Fällen von Diabetes eine Vcrraeb- 
rtiDg der Zuckerausacheidang im Harn zur Folge hatten, dass vielmehr 
diese Stoffe im Körper der Diabetiker gi'öastentheils zerlegt wurden, da 
eine Ausscheidung derselben in unverändertem Zustande nicht oder nur 
in geringem Maasse stattfand. 

Ktllz hält für möglich, dasa ea Fälle von Diabetes gibt, bei wel- 
chen ein Theil des aufgenommenen Fruchtzuckers unverändert mit dem 
Harn wieder auageschieden wird, und hei diesen würde vorauaaichtlicli 
anch das Inulin zum Theil als Fruchtzucker im Harn wiedererscheinen. 
Es wäre daher in jedem Falle vorerst zu prüfen, welchen Erfolg die Zu- 
fuhr der genannten Kohlehydrate hervorbringt. In dei^jenigen Fällen, 
bei welchen das Innliu tliatsächlich im Körper verwerthet wird, könnte 
dieses Kohlehydrat dazu benutzt werden, den Kranken einen Ersatz fUr 
Brod zu schaffen, welches in der Regel sehr schwer vermisst wird.') 

Ein anderes, nach der Meinung vonKülz möglicherweiee ebenfalls 
zur Brodbereitung fUr Diabetiker geeignetes Kohlehydrat ist die soge- 
nannte Hoosstärke (Liclienin), welche einen Hauptbestand theil des 
iBiändischen Mooses bildet Thatsächliche Erfahrungen Über die Verwen- 
dung der Moosstärke bei Diabetikern konnte KUlz nicht sammeln, hält 
«ber Versuche in dieser Richtung fllr sehr wünsch enswe r th , weil einer 
Angabe von Moleschott zufolge die Bewohner von Island, Lappland 
n. 8, w. ans dem Mehl der gen. Flechte, nachdem es durch wiederholtes 
Answaachen von einem bitteren ExtractivstolT gereinigt ist, ein wohl- 
achmeckendea Brod bereiten. 

Die Versuche, welcheKUlz mit der Einführung von Milchzucker 
angestellt bat, führten zu auiTallend verschiedenen Resultaten, indem bei 
einigen Kranken eine verbal tnisamässig beträchtliche Vermehrung der 
Zockerausscheid ung eintrat, während von anderen der Milchzucker auf- 
fallend gut vertragen wurde.') 

1) Nach dem Torschlage von Külz soll aas Inulin ßiscuit auf folgende Weise 
•»ereilet werden: Man bringt 5(1 Örm. Inulin in eine grössere Porcellan schale und 
verreibt daaaelLe auf einem Wasaerbad unter Zusatz van heiBsem Wasser und 
^*ft 3(1 Gera. Milch zu einem gieichmiBsigen Brei, dem man das Gelbe von 4 Eiern 
^nü etwas Salz beimiaeht. Hierauf wird das zu Schnee geschUgenc Weisse von 
* Bern hinzugefügt und sehr sorgfältig verrührt. Der Teig wird schliesslicli in 
Blecbfonnen, die mit Butter bestrichen sind, gebacken. Durch Zusatz von Vanille 
I <uid anderen OewUnten Icann der Qeschmack dieser Biscuils noch vertfessert 
i *«Tden. 2) E.KQlz.Beitr.z.Pathol.u.Ther.d.Diabetesmellit. Marburgl6T4. 
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Die Erfahrung, dass nicht g'ämmtlichc Kohlehydrate eine Ver- 
inehrang der Zuckeransscbeidting beim Diabetes bedingen, ist für die 
diätetische Behandlang dieser Krankheit nicht ohne Bedeutung, weil 
anf Grund derselben die Zufuhr gewisser vegetabilischer Nahrungs- 
mittel gerechtfertigt erscheint, deren Genuss in die von den Kran- 
ken schwer zu ertragende Monotonie ihrer Kost einige Abwechslung 
bringt. 

Da beim Diabetiker in Folge der Zuckerausscheidung im Harn 
beständig eine gewisse Menge von Nahrungsstoffen ungenützt dem 
Körper entzogen wird, während dieselben im normalen Organismus 
für den Stoffhaushalt verwerthet werden, so ist begreiflich, dass der 
Zuckerruhrkranke zur Deckung seines Bedarfe eine grössere Menge 
von Nahrnngsetoffen einführen muss als der Gesunde. In der That 
gehört ein gesteigertes NahrungsbedUrfnisa zu den gewöho- 
liehen Erseheinungen des Diabetes mellitus, in Folge dessen manche 
Kranke unglaubliche Quantitäten von Nahrung zu sich nehmen, wobei 
sie häufig genug noch flberdiea einen Verlust an Körperbestandtheileo 
erleiden. An diese längst bekannten Thatsachen knüpft sich die 
wichtige Frage, ob der gesteigerte Stoff bedarf des Diabetikers ledig- 
lich als Folge der unvollständigen Verwerthimg des Zuckers im 
Organismus zu betrachten ist, oder ob die Bedingungen fUr die Ze^ 
setzungsprocesse im Körper auch in anderer Richtung andere sind 
als im Normalznstande. 

Unter normalen Verhältnissen pflegt der Mensch erhebliche Meu- 
gen von Kohlehydraten aufzunehmen, welche aber vom Diabetiker nur 
höchst unvollständig verwertht werden, so dass bei gemischter Kn&^ 
ein der Grösse der Zuckerausscheidung entsprechender Stoffverlust fl*' 
den Körper entsteht, welcher durch vermehrte Nahrungsaufnahme gr*" 
deckt werden muss, wenn nicht ein Verlust von Körperbestandtheü ■^" 
eintreten soll. Auf diese Weise lässt sich erklären, warum A- f^ 
Zuckerruhrkranke mit einer gemischten Nahrung, welche für eilt ■*" 
kräftigen Arbeiter ausreichend ist, seinen Stoffbedarf nicht zu deck- ■*" 
vermag. Aber auch dann, wenn die Kohlehydrate von der Nahm ^•'^ 
des Diabetikers ihunlichst ausgeschlossen werden, wird in schwer"*" 
Fällen wenigstens eine mehr oder minder beträchtliche Menge *" *'" 
Zucker ausgeschieden und dadurch dem Körper ein Theil der e»"" 
geführten Nahrungsstoffe entzogen. Dazu kommt noch, dass es sd»*'" 
unter normalen Verhältnissen nicht leicht ist, die dem Körper iiof^' 
wendige Menge von Stickstoff und Kohlenstoff ausschlieBslich in 3^!^ 
Form von Eiweiss und Fett mit Ausschluss der Kohlehydrate *"" 
zufithren; es mUsste z. B. ein Arbeiter zur Deckung seines Kohlen- 
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" gtoffbedarfe, diesen zu 328 Gnu. C angeDommen , täglich aiiaeer der 
nöthigen EiweisHmenge 346 Grm. Fett aufnehmen, was sicberlieh 
vielen Menschen unmöglich ist (vgl. S. 157). Gleiches wird für den 
Diabetiker gelten, weshaih in der Nahrung desselben in der Regel 
kein richtiges Misehtingsverhältnisa zwischen BtickstolTbaltigeD und 
stiekstofTloscD NahrungsstofiTen bestehen wird, indem die eiwetss- 
artigen Substanzen in zu reichlicber Menge vertreten Bind, Von einer 
derartigen Nahrung ist aber den früheren Auseinandersetzungen zu- 
folge eine grüssere Menge nothwendig, um ein Gleichgewicht der 
Einnahmen und Ausgaben herzustellen, als von einer eiweissärmeren, 
aber koblenstoffreicheren. Die eben angeführten Momente werden 
in der That von manchen Beobachtern für genügend befunden, um 
den gesteigerten Nahrnngsverbranch der Zuckerruhrkranken zu er- 
klären, und von diesen wird die hei vielen Diabetikern ungemein 
reichliche Sticksto f f a u s s c h e i d n ng im Harn nur als eine 
DOthwendige Consequenz der reichliehen Eiweisszufuhr betrachtet. 

»■ Die grossen Mengen von Harnstoff und von Phosphorsäure, welche 
pKin Diabetikern im Harn ausgeschieden werden, wurden von zabl- 
leichen Beobachtern bemerkt, insbesondere bat C. Gaethgens durch 
Parallel versuche am Gesunden und am Zuckerrubrkranken festge- 
stellt, dasa letzterer bei der gleichen gemischten Kost stets mehr Ei- 
weiss zersetzte als der Normale.') Femer beobachteten Petten- 
kofer nnd Voit, dass ein Diabetiker von 54 Kilo Körpergewicht 
beim Hunger in 24 Stunden 326 Grm. Fleisch und 154 Grm. Fett 
zersetzte, während ein Arbeiter von 71 Kilo 328 Grm. Fleisch nnd 
209 Grm. Fett unter gleichen Verhältnissen verbrauchte, und ein 
scblechtgenährter , im Uebrigen aber normaler Mann zersetzte am 
ersten Hnngertage nur 200 Grm. Fleisch, Es ist durchaus nichts 
üngewßhnlichea, dass Diabetiker in vorgerückteren Stadien im Ver- 
gleiche mit normalen Individuen die doppelte nnd dreifache Menge 
Harnstoff entleeren, Senator beobachtete sogar das Fünffache der 
Norm, nnd in einem Falle von FUrbringer wurden 163 Grm. 
Harnstoff fllr 24 Stunden bestimmt. Alle diese Erfahrungen über 
den Eiweissumsatz bei Diabetikern scheinen cntBchieden dafUr zu 
sprechen, dass in Folge dieser Krankheit andere Bedingungen 
fUr die Zersetzung der Eiweiasstoffe im Körper auftreten 
als in der Norm, was in der That auch von der Mebi^abl der Autoren 
angenommen wird; Huppe rt, sowie Pettenkof er und Voit stellen 
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I) C. GaethgenB, Ueber den StoffwecliEcl eines Diabetikera verglicbun mit 
tinee Ge^tuden. DisB. DorpatlBG6. 
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sich vor, dass beim Diabetiker Veränderungen in den zelligen Ele- 
menten bestehen, in Folge deren das Organeiweiss beständig in ab- 
norm reichlicher Menge in Gircalation geräth and daselbst der Zer- 
setzung unterliegt. Nach Senator 's Ansicht ist die Annahme eines 
gesteigerten Zerfalls von Körpereiweiss nur für die schweren Fälle 
von Diabetes zutreffend, während bei denjenigen Fällen, welche bei 
ausschliesslich animalischer Kost keinen Zucker entleeren, eine reich- 
lichere Hamstofifentleerung wahrscheinlich nur insoweit besteht, als 
eine solche durch vermehrte Eiweisszufuhr und durch gesteigerte 
Diurese bedingt wird. Wenn dem so ist, so mtlssen leichtere Fälle, 
welche bei Ausschluss der Kohlehydrate keinen Zucker ausschei- 
den, mit dem gleichen Quantum von Eiweiss und Fett ihren Stoff- 
bedarf zu decken vermögen , wie normale Individuen unter gleichen 
Verhältnissen. Derartige beweisende Beobachtungen liegen jedoch 
meines Wissens bis jetzt nicht vor, und so mag es zweifelhaft blei- 
ben, ob der Diabetes stets einen gesteigerten Eiweisszerfall bedingt, 
oder ob ein solcher erst in den späteren Stadien der Krankheit 
stattfindet. 

Ueber den Fettverbrauch der Diabetiker ist bisher wenig 
Positives bekannt, und liegen hiertlber nur die Versuche von Petten- 
kofer undVoit vor, welche bei einem Zuckerruhrkranken in sehr 
vorgerücktem Stadium den gesammten Stoffhaushalt unter verschie- 
denen Bedingungen untersuchten. Von den 12 Versuchen, welche die 
genannten Beobachter bei Hunger und bei verschiedener Ernährungs- 
weise anstellten, dürften die folgenden besonders geeignet sein, um 
einen Einblick in den Gesammtstoffhaushalt eines Diabetikers und 
die Wirkung der Nahrungsstoffe bei demselben zu gewähren. 

1. Elemente der Einnahmen und Ausgalten bei Hunger. 





Wasser 


C 


H 


N 





Aachi 


Einnahmen: 

Fleische! tract ... 35.9 

EochMÜx 22.3 

Wasser 2590.0 

Sauerstoff aus der Luft 344.0 


11.4 

0.3 

2589.0 


7.0 


1.4 


.3.4 


8.8 
344.0 


6.^ 
22.(^ 


2992.2 


2690.7 
» 2SS.9H 
2311.8 
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1.4 


3.4 


349.8 
2311.8 


29.9 




2661.6 
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1 Wasser 


C 


H 


N 





Asohe 


Ausgaben: 
Hun 


1412.6 
1223.3 


1310.0 
721.1 


32.6 
136.9 


4.5 


14.5 


39.4 
365.3 


11.6 


Respiration 


• « • • 








2635.9 


2031.1 
= 225.7 H 
1805.4 


169.5 


4.5 
225.7 


14.5 


404.7 

1805.4 


11.6 




230.2 


2210.1 






Differenz 


+356.3 


— 


—162.5 


-1-60.1 


-11.1 


+451.5 


+18.3 



Im Harn waren enthalten: 52.10 Orm. Zucker^ 28.50 6rm* Harnstoff 
und 11.59 6rm. Asche. 

2. Elemente der Einnahmen und Ausgaben bei sehr reichlicher 

gemischter Kost, 



Einnahmen: 

Fleisch 530.1») 

Brod 744.7 

Butter 265.7 

Schmalx 107.5 

Eeierserom .... 96.11 

Eier hart 58.8/ 

Müdi 2575.0 

PreisKlbeeren . . . 25.2 

Sab 13.8 

Bier 969.0 

"Wasser 6416.0 

fiftnerstoff aiis der Luft 792.0 

12593.9 



Wasser 



C 



313.2 

345.2 

18.7 

125.5 

2242.3 

17.6 

0.2 

908.7 

6416.0 



112.7 

181.4 

195.0 

84.9 

15.7 

181.5 
3.0 

24.2 



H 



15.6 
25.8 
27.1 
11.8 

2.1 

28.6 
0.5 

4.1 



N 



30.6 
9.5 
0.3 

4.3 
16.2 

0.6 







Asche 



46.3 

166.3 

24.6 

10.7 

6.4 

87.5 
4.1 

28.9 

792.0 



11.7 
16.4 



0.9 
18.8 

13.6 
2.6 
2.6 



Ausgaben: 

5*^ 11480.0 

f oth 951.7 

5«ipiration .... 1574.9 
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'• 1153.8 H 
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47.0 
10.4 



14006.6 



12192.3 
. 1354.7 H 
10837.6 



613.3 



79.3 
1354.7 



1434.0 



57.4 



1167.2 
9231.0 



10398.2 



379.0 

40.4 

'578.3 



66.6 



35.7 
30.8 



997.7 
10837.6 



11835.3 



66.5 



Differenz: —1412.7 1 



+185.1 



-164.9 



+4.1 



-1437.1 



+0.1 



Im Harn waren enthalten: 100.7 6rm. Harnstoff; G44.1 Zucker und 
^5.7 Gnu, Asche. 



1) 530.1 Grm. Fleisch =. 900 Grm. frisch. 
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3. Elemente der Einnahmen und Ausgaben bei eiweissreicher Kost 

ohne Kohlehydrate. 





Wasser 


C 


H 


N 





Asche 


Einnahmen: 

Fleuch 751.4*) 

Schmalz 80.0 

Salz 13.7 

Wasser 3000.0 

Sauerstoff aus der Luft 613.5 


426.0 

0.2 
2998.8 


196.0 
63.2 


23.3 

8.8 


45.9 


69.5 
8.0 

613.5 


17.5 

13.5 
1.2 


4458.6 


3425.0 
= 380.5 H 
3044.5 


232.2 


32.1 
380.5 
412.6 


45.9 


691.0 
3044.5 
3735.5 


32.2 


Ausgaben: 

Harn 2593.3 

Koth 1713.0 

Respiration . . . 1294.4 


2357.7 

1627.4 

658.3 


72.0 

37.2 

171.6 


14.0 
5.3 

6.8 


29.1 
5.0 


95.0 

17.1 

457.7 


24.5 

21.0 


5600.7 


4643.4 
= 515.9H 
4127.5 


280.8 


26.1 
515.9 


34 1 


570.7 
4127.5 


45.5 




542.0 


4698.2 




Differenz: —1142.1 




—48.6 


-129.4 


+11.8 


-~9627 


-13.3 



Im Harn waren enthalten: 62.4 Orm. Harnstoff, 148.7 Grm. Zucker 
und 24.5 Grm. Asche. 



4. Elemente der Einnahmen und Ausgaben bei eiweissfreier Kost. 



Einnahmen: 



Stärke . . . 
Rohrzucker 
Schmalz . . • 
Wasser . . . 
Bier .... 
Preisseibeeren . 
Sauerstoff aus d. Luft 



500.0 

1000 

105.0 

3344.2 

1537.5 

18.0 

591.9 



Wasser 



78.9 



3342.9 

1442.0 

12.6 



H 



186.0 
42.1 
82.9 

38.3 
2.3 



28.2 

6.4 

11.5 

6.5 
0.3 



1.0 







206.7 
51.5 
10.5 

45.8 
2.S 

591.9 



Asche 



1.3 
41 



6196.6 



4876.4 
«541.8H 
4334.6 



351.6 



52.9 
541.8 



594.7 



1.0 



909.2 
4334.6 



5.4 



5243.8 



1) 751.4 Qrm. Fleisch » 1350 Grm. frisch. 
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Wasser 


C 


H 


N 





Asche 


Ausgaben. 

um 

»th 

ipiration . . . 


4396.4 
1833.7 
1392.5 


3938.2 

1655.6 

761.7 


175.4 

78.0 

173.4 


29.8 

12.1 

7.7 


9.05 

4.08 


233.9 

68.2 

449.7 


10.0 
15.7 




7622.6 


6355.5 
=. 706.1 H 
5649.4 


426.8 


49.6 
706.1 


13.13 


751.8 
5649.4 


25.7 




755.7 


6401.2 




fferenz . . . - 


-1426.0 




—75.2 


—161.0 


— 12.^3 


-1157.4 


—20.3 



Im Harn waren enthalten: 62.4 Grm. Harnstoff, 148.7 Grm. Zacker 
id 24.5 Grm. Asche. 

Aus den Beobachtungen von Pettenkofer und Volt ttber den 
isammten StofiThaushalt eines Diabetikers, welcher die Erscheinungen 
)r schweren Form darbot, ist zu entnehmen, dass der Kranke so- 
Dhl im Hungerzustande, als auch bei Nahrungszufnhr mehr Eiweiss 
rsetzte, als ein normaler Mensch unter gleichen Bedingungen ver- 
aucht hätte. Erst bei sehr reichlicher Eiweisszufuhr trat kein Ei- 
ßißsverlust des Körpers ein, es wurde vielmehr etwas Fleisch an- 
(setzt. Auch der Kohlenstoffverbrauch im Körper des Diabetikers 
wies sich als ein sehr grosser und zwar in Folge der Zuckeraus- 
heidnng in Folge der Zuckerausscheidung im Harn, während die 
ohlensäureausscheidung durch Haut und Lunge und die Sauerstoff- 
ifiiahme aus der Luft regelmässig geringere Werthe ergab als im 
ormalzustande. Die Kohlenstoffausscheidung vertheilte sich in ganz 
iderer Weise auf die verschiedenen Ausscheidungen wie beim Ge- 
inden; nach Pettenkofer und Voit wurden bei reichlicher ge- 
dachter Kost von 100 Grm. C abgegeben: 



Durch den Uam .... 
Durch Haut und Lungen. 



beim 
Diabetiker 



50 
36 



beim 
Gesunden 



6 

88 



Die Kenntnisse, welche wir ttber den Stoffverbrauch der Dia- 
•^tiker und über die Wirkung der verschiedenen Nahrungsstoffe bei 
'ßnselben besitzen, und nicht die noch unvollständigen Theorien ttber 
^ Wesen der Zuckerharnruhr müssen bei Anordnung des Regimes 
^f derartige Kranke maassgebend sein. Obenan steht die That- 
^he, dass bei ausschliesslicher Zufuhr von animalischer Kost in 
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leichteren Fällen die Znckeraasscheidung ganz sistiren kann nnd 
auch in vorgerückteren Stadien bei weitem geringer ausfällt als bei 
gemischter Nahrung. Streng genommen mflsste jeder Diabetiker seinen 
Stoffbedarf ausschliesslich durch Nahrungsmittel decken, welche nur 
Eiweiss und eiweissartige Substanzen und Fett enthalten. 
Allein eine derartige Ernährungsweise bringt auf die Dauer eine Reihe 
von Schwierigkeiten mit sich, welche zu gewissen Concessionen 
zwingen und einen etwas grösseren Spielraum bei Auswahl der Nah- 
rungsmittel wttnschenswerth machen. Je schwerer der Fall ist, eb 
um so, strengeres Regime wird geboten erscheinen, während bei vielen 
leichten Fällen %me geringe Menge zuckerbildender Kohlehydrate 
auf die Zuckerausscheidung ohne Einfluss ist.O 

. Die Hauptschwierigkeit erwächst aus dem Widerwillen, welcher 
sich früher oder später gegen die ausschliessliche monotone Fleisch- 
kost einzustellen pflegt. Dazu kommt noch, dass die grosse Fett- 
menge, welche zur Deckung des Eohlenstofifbedarfs bei Ausschluss 
der Kohlehydrate nothwendig erscheint, von den Verdauungsorgan^ 
auf die Dauer schwer bewältigt werden kann, obwohl manche Dia- 
betiker in der Aufnahme und Verdauung von Fett Orosses leisten 
können. Wollte man aber den Kohlenstoffbedarf des Diabetikers 
hauptsächlich durch die Zufuhr eiweissartiger Substanzen decken, 
so wären schon bei leichten Fällen unverhältnissmässig grosse £i- 
weissmengen nothwendig, geschweige denn bei schweren Fällen, bei 
welchen ein Theil des im Fleische eingeführten Kohlenstoffs unve^ 
werthet in der Form von Zucker den Organismus wiederum ver- 
lässt, ganz abgesehen davon, dass der Zerfall der eiweissartigen Sub- 
stanzen wahrscheinlich an und fllr sich ein grösserer ist als im No^ 
malzustande. Bei ungenügender Fettzufuhr muss der Diabetiker so 
grosse Mengen von Eiweiss aufnehmen, dass die Leistungsfähigkeit 
der Verdauungsorgane nicht mehr Schritt zu halten vermag und der 
Organismus von seinen eigenen Bestandtheilen zehren muss. 

Bekanntlich hat vor einer Reihe von Jahren 0. Schnitzen die 
Theorie aufgestellt, dass der Zucker beim Diabetiker deshalb nnverän- 



1) Die Fähigkeit, den Zucker für die Zwecke des thierischen Haushaltes m 
verwenden, ist bei Diabetes mellitus keineswegs ganz abhanden gekommen, ins- 
besondere ist durch die Versuche von Külz der Beweis geliefert, dass derartise 
Kranke ganz erhebliche Zuckormengen zu „assimiliren*' vermögen, and zwar ^ 
dies selbst in vorgerückteren Stadien noch der Fall. Besonders beachtenswertk 
ist die ebenfaUs von Külz erhärtete Thatsache, dass Muskelanstrengong den 
Zuckerverbrauch im Organismus des Diabetikers bedeutend vermehrt und ent- 
sprechend die Zuckerausscheidung vermindert. 
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dert ausgeschieden werde, weil demselben das Ferment fehle, durch wel- 
ches in der Norm der Zucker in Glycerin und Glycerinaldehyd gespalten 
werde. Dagegen verbrenne das Olycerin im Organismus des Zucker- 
ruhrkranken vollständig zu Kohlensäure und Wasser, so dass dieses in 
Verbindung mit Fleischdiät sehr wohl geeignet sei, die Zuckerausschei- 
dung zu reduciren und gleichzeitig den Ernährungszustand erheblich zu 
bessern. Bei eingehender Prüfung der Vorschläge von 0. Sctiultzen 
sind jedoch die meisten Beobachter zu dem Resultate gekommen, dass 
das Olycerin namentlich in grösserer Menge nachtheilig wirke, und 
nur in einzelnen Fällen wurden kleinere Dosen dieses Mittels von Zucker- 
ruhrkranken gut vertragen. Aus der nur sehr beschränkten Zulässig- 
keit des Olycerins darf selbstverständlich nicht der Schluss gezogen wer- 
den, dass Gleiches auch für die Neutral fette Geltung habe, da die 
Wirkung der letzteren im Organismus von der des Olycerins wesentlich 
verschieden ist und alle Erfahrungen dafür sprechen, dass die Neutral- 
fette keine Vermehrung der Zuckerausscheidung bedingen. 

Dem Oesagten zufolge mnss die Nahrung des Diabetikers in der 
Hauptsache ans Fleisch und Fett bestehen, wobei alle möglichen 
Fleischsorten, etwa die L e b e r ausgenommen, zur Verwendung kom- 
men können, und Oleiches gilt ftlr die verschiedenen Fette. Von 
den meisten Autoren werden auch Eier und Käse dem Zuckerruhr- 
kranken gestattet. Von vegetabilischen Nahrungsmitteln sind nach 
Senator die zu Salaten dienenden Kräuter, femer Gurken, Spinat, 
Spargel, die verschiedenen Kohlarten, Schwarzwurzel, Radieschen, bis 
zu einem gewissen Grade auch gelbe Rüben und Trüfifeln wegen 
ihres geringen Gehaltes an zuckerbildenden Kohlehydraten zu ge- 
statten. Von den verschiedenen Obstarten sind nach der Ansicht des 
eben genannten Autors nur die zuckerreichen Früchte, wie Datteln, 
Feigen, Weintrauben (insbesondere im getrockneten Zustande) unbe- 
dingt verwerflich, während eine Anzahl säuerlicher Früchte, wie 
Aepfel, Johannisbeeren, Kirschen u. s. w. kaum nachtheilig wirken 
können, da dieselben zum Theil mehr Levulose als Traubenzucker 
enthalten. Den früheren Auseinandersetzungen zu Folge haben alle 
diese Dinge vorwiegend die Bedeutung von Genussmitteln, sind aber 
fttr den Diabetiker von grossem Werthe, um die Eintönigkeit der 
Fleischkost zu ergänzen. 

Wegen ihres reichlichen Gehaltes an Stärkemehl und Zucker 
Bind thnnlichst auszuschliessen: sämmtliche Gerealien und die aus 
denselben hergestellten Producte, ebenso die Leguminosen, die Kar- 
toffeln, Kastanien. Selbstverständlich dürfen Mehl und Zucker auch 

1) Näheres über diesen Gegenstand s. bei Senator a. a. 0., ferner bei Külz, 
DenUch. Arch. f. klin. Med. Bd. XU. S. 248 u. Beitr. z. Pathol. u. Ther. des Diabetes 
mdl. n. insip. II. Marburg 1875. 

AUgtBtiB« TiMmpia. L Bd. 1. 20 
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nicht als Zathaten zu Fleischspeisen oder Gemüsen verwendet wer- 
den.*) Am schwersten fällt allen Znckerrahrkranken die dauernde 
Entbehrung des Brodes, weshalb verschiedene Versuche gemacht 
wurden, für dieses wichtige Nahrungsmittel einen Ersatz zu schaffen. 
So hat Bouchardat ein Olutenbrod empfohlen, zu dessen Herstel- 
lung das Mehl durch Waschen möglichst stärkefrei gemacht wird. 
Allein das Eleberbrod, welches in verschiedenen Sorten im Handel 
vorkommt, ist niemals stärkefrei, manche Sorten enthalten sogar be- 
trächtliche Mengen Stärkemehl, überdies kann dasselbe keinen Er- 
satz fllr gewöhnliches Brod darstellen, da es dem Geschmacke durch- 
aus nicht zusagt. Eine andere Methode zur Herstellung eines mög- 
lichst stärkefreien Brodes hat L i e b i g in Vorschlag gebracht, wobei 
dünne Schnitten von Brod mit Malzaufguss behandelt werden sollen, 
um die Stärke in Zucker überzuführen, welcher alsdann durch Aus- 
waschen entfernt werden kann. 

Ueber das von Front empfohlene Kleienbrod, welches aus mög^ 
liehst vollständig ausgewaschenem Eleienmehl bereitet wird, lauten 
die Urtheile womöglich noch ungünstiger als über das Kleberbrod, 
indem dasselbe ebenfalls zackerbildende Substanzen enthält, wäh- 
rend überdies die Gellulose den Darm reizt und leicht gastro-intesti- 
nale Störungen hervorruft, so dass die Ausnutzung eines solchen 
Brodes im Darmkanal eine höchst unvollständige sein muss. Aehn- 
liches gilt nach Senator von einem nach Palme r's Vorschrift ans 
ausgewaschenen Kartoffeln bereiteten Backwerk. 

Als bestes Brodsurrogat wird von den meisten Autoren das von 
Pavy empfohlene Mandelbrod bezeichnet. Darch Auswaschen mit 
angesäuertem Wasser wird der grösste Theil des in den süssen Man- 
deln enthaltenen Zuckers entfernt. Bei richtiger Zubereitungsweise 
lässt sich ein Fehler, der dem Mandelbrod oftmals anhaftet, nämlich 
dass es zu hart sei, wohl beseitigen, ein anderer Uebelstand aber 
besteht darin, dass es wegen seines reichlichen Fettgehaltes nicht 
immer vertragen wird. 2) 

1) Nach Senator ist es möglich, dass Honig nicht in aUen Fällen eine Stei- 
gerung der Zuckerausscheidung bedingt, weil derselbe sehr viel relativ onBcbAd- 
liehe Levulose enthalte. 

2) Seegen l&sst das Mandelbrod nach folgendem Recepte bereiten: In einem 
steinernen Mörser stösst man V^Pfd. geschälter süsser Mandeln etwa *ja Stunden 
lang so fein als möglich. Die so erhaltene Mehlmasse enthält etwas Zucker, und 
um sie davon zu befreien, wird sie in einem Leinwandbeutel für eine Viertel- 
stunde in siedendes Wasser, welchem einige Tropfen £ssigsäure zugesetzt sind, 
eingetaucht. Sodann vermischt man die fein gestossene Masse innig mit 6 Loth 
Butter und 2 ganzen Eiern. Darauf fügt man das Gelbe von 3 Eiern und etwas 
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Der Gennss von Milch wird in Anbetracht des Milchzucker- 
gehaltes derselben in der Regel nur in sehr beschränktem Maasse 
gestattet, indessen ist die Schädlichkeit derselben nach den Erfah- 
mngen von Külz u. A. keine unbedingte (vgl. S. 297). Von Ge- 
tränken, die als Genussmittel bei Gesunden eine grosse Rolle spielen, 
können leichtere Aufgtlsse von Kaffee und Thee, wenn sie ohne 
Zuckerzusatz getrunken werden, ohne Nachtheil genossen werden. 
Die Frage, ob alkoholische Getränke die Zuckerausscheidung ver- 
mehren, ist in verschiedenem Sinne beantwortet worden, indem einige 
Beobachter nach Weingenuss die Zuckerausscheidung zunehmen sahen, 
während Andere einen derartigen Einfluss nicht wahrnehmen konnten. 
Külz beobachtete bei einem Falle nach Darreichung grösserer Alko- 
holdosen sogar eine Verminderung der Zuckerausscheidung, und bei 
einer grösseren Anzahl von Kranken konnte derselbe Autor von mas- 
sigem Weingenusse keinen Nachtheil constatiren, hält es aber den- 
noch fttr rathsam, sich bei jedem Kranken zuerst über die Zuträg- 
lichkeit des Weines zu vergewissem. Am besten scheinen sich die 
leichteren Rothweine zu eignen, während selbstverständlich alle jene 
alkoholischen Getränke, welche grössere Mengen von Zucker ent- 
halten, insbesondere der Champagner, die meisten südländischen 
Weine, die verschiedenen Liqueure, sowie auch das Bier zu mei- 
den sind. 

Die Entziehung der Kohlehydrate wird nicht von allen Aerzten 
mit gleicher Strenge durchgeführt, wie aus der Mittheilung einiger 
der bekannteren Regime zu entnehmen ist.^) 

Nach dem Regime R o 1 1 o 's erhält der Kranke zum Frühstück 1 V2 Liter 
Müch, mit V2 Liter Kalkwasser verdünnt, hierzu ein wenig Brod und 
Butter; zum Mittagessen: wenig zartes Fleisch, Würstchen, bestehend aus 
Blut und einem Fett, das möglichst rasch ranzig wird, damit es der Magen 
gut verträgt. Zum Abendessen sollte das Gleiche genossen werden wie 
Mittags. Als Getränk war Wasser mit Schwefelammonium empfohlen. 3) 

Salz bei and rührt das Ganze lange und kr&ftig. Von dem Eiweiss der letzten 
3 Eier wird ein feiner Schnee geschlagen und ebenfalls dazu gerührt. Schliess- 
lich konmit der Teig in eine mit Butter bestrichene Form und wird bei gelindem 
Feuer getrocknet. 

1) £. KQlz, Beitr. z. Pathol. u. Ther. d. Diab. mell. etc. Marburg 1S75. 

2) Ziemlich vereinzelt ist die Anschauung Piorry*s, welcher die Zucker- 
Terluste des Diabetikers durch Zufuhr von Zucker zu decken vorschlug und 
ausserdem eine Entziehung der Getränke empfahl. Unter den Autoren, welche 
die Methode Piorry's einer Prüfung unterzogen, ist Griesinger zu nennen, 
welcher rieh sehr abfällig darüber aussprach (Ges. Abhandl. ü, S. 403 ff.) 

3) Nach Cantani, Spec. Pathol. u. Ther. d. Stoffwechselkrankheit. Bd.I. Ber- 
lin 1880. 

20* 
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Nach dem Regime Yon Boachardat soll die Nahrang fflr Diabe- 
tiker aas Fleisch, Sahne und solchen Vegetabilien bestehen, welche nur 
wenig Kohlehydrate enthalten. Demnach sind gestattet: alle Fleischarten, 
auf jede beliebige Weise zubereitet, nur darf kein Mehl oder Zucker 
dazu verwendet werden, alle Fische, Krebse, Austern, Schnecken, Eier; 
von Vegetabilien besonders Spinat, Artischoken, Spargel, Kohl, Lattich, 
grüne Bohnen u. s. w., und von Früchten besonders Pfirsiche und Erd- 
beeren. Als Ersatz für Brod empfahl Bouchar da t das schon erwähnte 
Leimbrod. Der Oenuss von Milch war nicht erlaubt, nur die Sahne durfte 
genossen werden.*) 

In neuerer Zeit wurde die Anwendung der Milchkur bei Diabetes 
von Donkin eindringlich empfohlen. In den ersten Wochen der Kur 
sollen alle anderen Nahrungsmittel mit Ausnahme der abgerahmten 
Milch ausgeschlossen sein, und zwar sollen die Kranken je nach Maass- 
gabe der individaellen Verhältnisse 5 — 10 Finten abgerahmter Milch täg- 
lich zu sich nehmen. Warum die Milch abgerahmt sein soll, ist, wie 
schon Külz bemerkt hat, von Donkin nicht näher begründet worden. 
Ueber die Resultate der Milchdiät bei der Diabetesbehandlung lauten die 
Urtheile verschieden, indem in manchen Fällen Besserung, in anderen aber 
Verschlimmerung wahrgenommen wurde. 2) 

Das Regime von A. v. Du ring •'^) gründet sich auf die Annahme, 
dass bei Entstehung des Diabetes mellitus eine unrichtige Lebensweise 
und in Folge dieser ein anomales Verhalten der Verdaaungsorgane die 
wichtigsten Momente seien, weshalb eine Beschränkung der Zufabr 
und eine Auswahl leicht verdaulicher Nahrungsmittel empfohlen wird. 
Demgemäss gestattet v. Du ring seinen Kranken nur drei, höchstens vier 
Mahlzeiten, welche in bestimmten Zwischenräumen eingenommen werden 
müssen. Zum Frühstück wird in der Regel Milch gestattet mit wenig 
Kafi'ee, ohne Zucker, und altes Weissbrod nach Belieben. Zur Verhütung 
der Säurebildung wird der Milch etwas Kalkwasser zugesetzt. Wird kein 
Brod vertragen, oder auch zur Abwechslung nehme man eine Suppe von 
Reis, Grütze oder Graupen in Wasser, ohne Butter und nur mit etwas 
Salz gekocht. Zum zweiten Frühstück wird ein Butterbrod von alt- 
backenem Weizenbrod, nach Ermessen auch ein weichgekochtes Ei ge- 
nossen und dazu ein halbes Glas guten, mit Wasser verdünnten Rothweins 
getrunken. In den meisten Fällen wird eine grosse Tasse dünner Reis- 
oder Griessuppe, mit oder ohne Milch, besser vertragen. Das Mittag- 
essen (zwischen 2 — 3 Uhr) besteht aus Suppe von den genannten Ce- 
realien, 250 Grm. Fleisch gebraten, nie gekocht. Schinken oder Rauch- 
fleisch, sowie Wildbraten sind erlaubt, doch ohne Essig und Gewürz, auch 
muss das Fett möglichst sorgfältig entfernt werden. Die Kraftbrühe aus 
dem Braten ist ebenfalls erlaubt, nicht aber fette Saucen. Dazu etwas 
Compot aus getrockneten Aepfeln, Pflaumen und Kirschen, in einigen 
Fällen auch getrocknete Erbsen oder weisse Bohnen. Grüne Gemüse, wie 
Spargel, Schnittbohnen, Carotten, Blumenkohl und Mohrrüben, sowie auch 

1) Lancet II. No. 22 u. 23. 1869; Med. Tim. and Gaz. 12.Febr. 1S70; Lancetl. 
No. 2 u. 3. 1873. Vgl. K ü 1 z a. a. 0. 

2) A. V. D Uring, Ursache u. Heilung d. Diab. mell. Hannover 1880. 
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andere Eoblarten aind erlaabt, jedocb dürren diese Qemflae nur in Wasser 
and Salz gekocht und nie mit Fleischbrühe oder Fett bereitet werden.') 
Als Dessert wirU zuweilen etwas weniges robes Obst iiiid zwar Äepfel 
oder Eirsclien, unil als Getränk I kleines Glas Rotbweia, mit Wasser ver- 
dünnt, gestattet. Als Abendessen (7 Chr) wird Reis-, Grütze- oder 
Uranpenwassersuppe, mit etwas Salz obne Butter und durchgetrieben, 
gegeben, für einige Falte mit Zusatz von Mileb. Der Heissliunger und 
Durst zwiscben den einzelneu Mablzeiten wird mit Eis oder Eiswasser be- 
kämpft. 

Das Regime von Pavy gestattet alle Fleischsorlen (mit Ausnahme 
der Leber) nnd zwar in beliebiger Zubereitung oder auch gerüuohert, ge- 
salzen oder getrocknet; Gleiches gilt für alle Arten von Fischen. Ausser- 
dem sind erlaubt: Suppen ohne vegetabilische Einkochungen, Eier, Käse, 
Butter, Sahne und Brod aus Mandeln oder Gluten, sowie Kleienbrod; von 
grünen Gemüsen: Spinat, Artiscbuken, Kresse, Gurken, Lattiche, Endi- 
vien, Radieschen, Sellerie, Pilze, nicht versUsste Fruchtgelees; nur in klei- 
nen Quantitäten sollen genossen werden: KUben, grüne Bohnen, Blumen- 
kohl, liroccoli, Spargel, Kohl, Nüsse aller Art mit Ausnahme von Kasta- 
nien, Oliven. Erlaubt ist auch Creme aus :?ahne und Eiweiss, aber nicht 
ans Milch. Als Getränke können genossen werden: Thee, Kaffee, Soda- 
wasser, verschiedene Weine und andere Spiritusse Getränke, die nicht 
versüsst sind, auch bitteres Ale In massiger Menge. Zu vermeiden sind 
unter allen Umständen: Zucker jeglicher Art, Weizenbrod nnd Biscnlts, 
Reis, Sago, Tapioca, Maccaroni, Nudeln, Kartoffeln, Garotten, Erbsen u. s. w. ; 
ferner alle Arten von frischen und eingemachten Früchten und alle Mehl- 
spdsen. Milch darf nur in geringer Menge genossen werden, ebenso 
Portwein; verboten sind die süssen Biere und stark zuckerhaltigen Weine, 
sowie die Liqueure.-j 

Das Regime von Seegen erlaubt in beliebiger Menge: Fleisch jeder 
Art, auch Rauchdeisch , Schinken und Zunge, Fische jeder Art, sowie 
Austern, Krebse; Hummern; Gallerte, Aspic, Eier, Caviar; Rahu, Butter 
Speck und Käse. Von Vegetabilien : Spinat, Kocbsalat, Endivien, Gur- 
ken, grüne Spargel, Blumenkohl, Sauerampfer, Artischoken, Pilze und 
NUase. Als Getrünke : Wasser, Sodawasser, Thee, Kaffee ; von Weinen ; 
Bordeaux, Rhein- und Moselweine, österreichische und ungarische Tisch- 
weine, kurz alle leichten, wenig zuckerhaltigen Weine, in massiger Menge 
«rlanbt sind: Blumenkohl, Mohrrüben, weisse Hüben, Weisskraut, grüne 
Bohnen, Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, ferner Orangen und Man- 
<Ieln. In sehr massiger Menge können genossen werden: Milch, Gognac, 
Bitterbier, unge^Usste Mandelmilch und zuckerlVeie Limonade. Brod wird 
nur nach Ermessen des Arztes iu geringer Menge gestattet; verboten 
«ind : Mehlspeisen aller Art, Zucker, Kartoffeln, Reis, Tapioca, Arrowroot, 

1) Auf die Zubereitung der von ibm empfobleueu vegetabilischen Nahrungs- 
•niltellegt A v. Döring grosses Gewicht, insbosondere sollen die Cerealien, nelcbe 
sor SuppenbereituDg verwendet werden, uud die Leguminosen vor dem Kui'hen 
lümgere Zeit aufgeweicht und durch binlängltcb langes Kochen der Vorilauung 
tuSgUcbst zugänglich gemacht werden. 

2j F, W. Pavy. A Treaüse on food and dletetics. p. 54« sq. Louduii 187j- 
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Sago, Gries, Httlsenfrüchte, grttne Erbsen, Kohlrabi, süsse Frttchte, na- 
mentlich Trauben, Kirschen, Pfirsiche, Aprikosen, Pflaumen u. s. w. im 
frischen und noch mehr im getrockneten Zustande. Von Getränken sind 
verboten: Sectweine, Champagner, süsse Biere, Most, Obstwein, sfisse 
Limonade, Liqueure, Fruchtsäfte, Eis und Sorbets, Gacao und Chocx>lade. >) 
Das strengste Regime wird von Cantani gehandhabt, indem die 
Kranken bei allen Mahlzeiten nur Fleisch und Fett erhalten. Das Fleisch 
kann von allen Wirbelthieren stammen, auch die Eingeweide mit Aus- 
nahme der Leber können genossen werden, ebenso sind alle Arten von 
Fischen und Hummern gestattet Fleisch und Fische können auf jede 
beliebige Art zubereitet werden und dürfen auch geräuchert oder ge- 
salzen sein. Bei der Zubereitung darf jedoch kein Gewürz, kein Zucker 
und kein Mehl verwendet werden. Von den verschiedenen Fetten darf 
reines Olivenöl und thierisches Fett jeder Art mit Ausnahme der Butter 
verwendet werden, da letztere immer Spuren von Milchzucker enthält 
Cantani lässt möglichst grosse Mengen von Fett gemessen, vorausge- 
setzt dass dieselben gut verdaut werden.-) Als Getränk ist nur reines 
Wasser oder Sodawasser erlaubt, und Diejenigen, welche schweren Wein 
gewöhnt sind, erhalten Wasser mit 10 bis 30 Grm. reinen, rectificirten 
Alkohols fUr 24 Stunden. In weniger schweren Fällen gestattet Can- 
tani auch Eier und leichten, alten Roth wein, sowie kleine Mengen von 
Kaffee oder Thee (ohne Zucker). Verboten sind: Milch, Milchspeisen, 
Butter, Käse, Citronen, Apfelsinen, Pfirsiche, Erdbeeren, sowie alle an- 
deren Sorten von Obst, dann alle grünen Gemüse und Wurzeln. Vor 
Allem sind verwerflich: Mehlspeisen, alle Stlssigkeiten, G616es, Limona- 
den, Chocolade, in den meisten Fällen auch Thee und Kaffee ; auch Essig, 
Rum und Cognac dürfen nicht verwendet werden. Die Verwendung von 
Kochsalz, sowie der Genuss gepökelten Fleisches und gesalzener Fische 
muss ein möglichst eingeschränkter bleiben, weil allzu viel Salz nach- 
theilig wirkt Cantani setzt die absolute Fleisch- und Fettkost regel- 
mässig 3 Monate lang, in schweren Fällen sogar 6 und. bisweilen 9 Mo- 
nate hindurch fort, nur in leichten Fällen genügen 2 Monate. Erst nach- 
dem 2 Monate lang kein Zucker mehr im Urin erschienen ist, wird der 
Genuss von grünen Gemtlsen gestattet, nach weiteren 4 Wochen auch äe^ 
Genuss von Käse und von abgelagertem Rothwein, wiederum nach 1 4 Tagei»- 
Mandeln und Nüsse; 1 oder 2 Monate später saftige, nicht süsse Frücht6^^ 
wie Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche, Aepfel, säuerliche Orangen u. s. w.. ^^ 
endlich auch Pflaumen, Stachelbeeren, grüne Bohnen und grüne Erbseik^:: 
Tommaten, Melonen, Gurken und Kürbisse. Nach Ablauf von weiterei^^ 
14 Tagen gestattet Cantani Milch und frische Milchspeisen. Zuletst^^ 



1) J. Soegon, Der Diabetes meUitus. Leipzig 1870. 

2) Um die Fettverdauung zu erleichtem, verordnet Cantani gern das 
kroatische Fett; man schneidet frisches Pankreas in kleine Stücke und t< 
diese mit einer gewissen Menge von Schweineschmalz, worauf man 3 Standen 
l&nger die kOnstliche Verdauung einwirken lässt; schliesslich wird das 
leicht am Feuer geröstet. — Für leichtere Diabetesf&Ile empfiehlt Cantani an 
die Zufuhr zackerfreien Leberthrans in der Dosis von 20 bis 100 Gim. 
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.Jirenn der Ilarn bei fortgesetzter Untersiichutig sich zuckerfrei erweist, 
werden rorsicbtig gering^e Mengen von Mehlspeisen hinzugefügt, deren 
Genuas aber für das ganze Leben ein beschränkter bleiben rnuas; für das 
ganze Leben iat aucli der Gemiss von Rohrzucker, Stiaaigkeiten, Gefror- 
nem u. s. w. zu meiden. Für Reconvalescenten , welche das Brod nicht 
ganz entbehren können, empßehlt Oantani das Mandelbrod von Pavy, 
welches nach der Ansicht dieses Autors vorläufig das einzig zulässige 
Surrogat fUr gewöhnliches Brod ist. 

In Betreff der Menge von Nahrungaetoffeu, welche dem 
Diabetiker zugeführt werdeo sollen, gibt das Hungergeftlhl derselben 
gewisse Anhaltspunkte, wenn auch keinen zuverlässigen Maassstab 
an die Hand. Es bedarf keiner weiteren BeweisfUhrnng, dass beim 
Diabetiker ebenso wie beim Gesunden der Stoffverlust vom eigenen 
Körper nur dann aufhört, wenn sämmtliche Stoffe der Ausgaben in 
den Einnahmen enthalten sind. Demnach igt klar, dass bei den- 
jenigen Kranken, welche einen Theil der eingeführten Nahrnngs- 
etoffe in der Form von Zucker wieder ausscheiden und eine grössere 
Eiweissmenge zersetzen, eine grössere Menge von Nabrungsstoffen 
zur Deckung des Stoffbedarfs nothwendig ist, als bei normalen In- 
dividuen. Welche Mengen von stickstoffhaltigen und stickstofflosen 
Nahrungsstoffen ein Diabetiker braucht, um einen Stoffverlust von 
seinem Körper zu vermeiden, das wird ungemein verschieden sein. 
So werden diejenigen Kranken, bei welchen der Eiweissverbraueh 
im Körper gesteigert ist, und welche auch bei rein animalischer Kost 
grUseere Mengen von Zucker ausscheiden, selbst zur Erhaltung eines 
hemntergekommenen Körperzuatandes grosser Mengen von Nahranga- 
sfoffen bedürfen. Dagegen wird in leichten Fällen, bei welchen nach 
Ausschluss der Kohlehydrate die Zuckeransscbeidnng ganz anfhQrt, 
ein gesteigerter Stoffbedarf in der Regel gar nicht existiren, voraus- 
gesetzt dass auf ein richtiges Mischungsverhältniss von stickstoffhal- 
tigen und stickstofflosen Nahrungsstoffen Bedacht genommen ist. Bei 
ansschliesslicUer oder vorwiegender Zufuhr eiweissartiger Substanzen 
wird eine nnverbältnissmässig grosse Menge dieser Stoffe nothwendig 
Sein, bis Einnahmen und Ausgaben sich decken, weshalb auf die Zu- 
fuhr einer genügenden Fettmenge grosses Gewicht zn legen ist. 

Es ist wohl möglich, dass eine übermässig reichliche Eiweigsznfahr 
iiei ungenügender Fettaufnahme auch auf die Zuckeraussclieidung von un- 
KUnatigem Einflüsse sein kann; jedenfalla aber wird ein Ansatz von Kör- 
Persubst&nz, der bei Diabetikern häufig sehr erwünscht wäre, sicherer 
Erzielt, wenn nicht nur Eiweiss, sondern auch Fett in geringem Ueber- 

) in der Nahrung vorhanden sind. 

Da es nicht möglich ist, in jedem Falle von Diabetes mellitus 
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durch eine genaue Gontrole sämmtlicher Einnahmen und Ausgaben 
festzustellen, ob eine bestimmte Nahrungsmenge zur Deckung des 
Stoffbedarfs hinreichend ist oder nicht, so müssen wohl öfters ange- 
stellte Körperwägungen über den Erfolg einer bestimmten Ernäh- 
rungsweise Aufschlnss bringen. Nicht minder wichtige Anhaltspunkte 
wird die Bestimmung des Zuckers und der stickstoffhaltigen Zer- 
setzungsproducte im Harn an die Hand geben. 



DIÄTETISCHE HEILMETHODEN. 



BeschrSnkimg der Zufuhr stickstoffloser Nahrungsstoffe. 
Diätetische Behandlung der Fettleibigkeit. 

Brittat-Savarin, Physiol. d. Geschmacks oder physiol. Anleitung z. Studium 
d. Tafelgen üsse; übers, y. C. V o g t. Braunschweig 1865. — Wadd, Die Corpnlenx 
als Krankheit, ihre Ursache u. ihre Heilung. Aus d. Engl. Weimar 1839. — W. Ban- 
t i ng, Letter on corpulence, addr. to the public. London 1864. — J. V o g e 1 , Die Gor- 

Sulenz, ihre Ursachen, Verhütung u. Heilung. Leipzig 1865. — P. Niemeyer, Das 
tan ting- System keine neue Erfindung. Deutsche Klinik. Nr. 17. 1866. — F. Daniel, 
Nouveaux präceptes pour diminuer Tembonpoint sans älterer la santä. Paris 1867. 
— Immermanu, Handb. d. allg. Ernährungsstörungen in y. Ziemssen's Handb.d. 
spec. Path. u. Ther. Bd.XHI. 1. 1879. — Kisch, Art. „Fettsucht" in Eulenbnig*i 
Bealencyclopädie. Wien 1881. — Cantani, Spec. Pathol. u. Ther. d. Stoffwechsä- 
krankh. Deutsch v. Hahn. Berlin 1881. — W.Ebstein, Die Fettleibigkeit u. ihre 
Behandlung. Wiesbaden 1882. 

Das Bestreben, eine übermässige Fettleibigkeit darch eine Aen- 
derung der Lebensweise and durch diätetische Vorschrijften zu be- 
seitigen, veranlasste seit den ältesten Zeiten zahlreiche Vorschl&ge 
in dieser Richtung, wobei von Einigen eine einfache BeschränkoDg 
in der Nahrungsaufnahme, von Anderen dagegen eine bestimmte An^ 
wähl unter den verschiedenen Nahrungsmitteln empfohlen wurde. Die 
einfachen Hungerkuren werden gegenwärtig wohl ziemlich ebr 
stimmig als verwerflich und auch als nutzlos betrachtet, dagegen exi- 
stiren verschiedene Methoden, bei welchen durch Entziehung der 
jenigen Nahrungsstoffe, welche den Fettansatz im Körper befbrdem» 
eine Verminderung des im Körper abgelagerten Fettes herbeige- 
führt wird. 

Die Thatsacbe, dass reichliche Zufuhr von Kohlehydraten den 
Fettansatz im Thierkörper begünstige, ist wohl seit langer Zeit be- 
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kannt, iDsbegondere bei Landwirtben und ThierzUchtero, nnd dieae 
Keuntniss führte im weiteren Verlaufe znr Lehre von der directen 
Fettbildung ans Kohlehydraten. So bat Brillat-Savarin in sei- 
nem Buche Über die Physiologie des Gescbmacks, gestützt auf Be- 
obachtungen aus dem Thierleben, den übermässigen Genuss von Mehl 
und Stärkemehl als eine der wichtigsten Entstebangsarsachen der 
Fettleibigkeit bezeichnet und zu ihrer Heilung strenge Enthaltsam- 
keit von allen mehlbaltigen Nahrungsmitteln anempfohlen. 

Nacit Brillat-Savarin rührt die Fettleibigkeit, ubgeseben von 
der erblichen Auluge, sieta von einer Ernähr un^a weise ber, bei welcher 
zu viele Mehlbestaudtbeile genosfien werden. Man betrachte die ßaub- 
tbiere, wie Wölfe, Schakale oder die verachiedeuen Raubvügel, welche 
nie fett betroffen werden, und auch bei Grasfreaaeru wird durch Znthat 
von Kartoffeln, Getreide oder Uebl der Fettansatz wesentlich befördert. 
,Jede Behandlung der Feltleibigkeit mlisste der Theorie zufolge mit fol- 
genden drei Vorschriften begonnen werden: Müsaigkeit im Eaaen, Enthalt- 
samkeit im Schlafe, fleiastge Bewegung zu Pferd oder zu Fuea. Altein 
im Allgemeinen iat von dieaen Vorschriften in Anbetracht der Menschen, 
wie sie einmal sind, wenig zu erwarten; hungrig vom Tische aufzustehen, 
erbeiacht eine grosse Willenskraft, dickleibigen Leuten vorschreiben frllli 
aufzustehen, bricht ihnen das Herz. Ueiten iat ein theuiea Vergnügen 
und gegen das Gehen gibt es allerlei Ausreden: mau bekommt Seiten- 
stechen oder schwitzt entsetzlich. Man mnas daher nach einem anderen 
Mittel auchen, die starke Corpulenz zu vermindern, und dieses beateht in 
einer zweckdienlichen Diät, bei welcher die stärke mehlbaltigen Nahrungs- 
mittel mögliebst ausgeachlossen sind." 

Brillat-Savarin empfahl von den verschiedenen Fleiachaorten, 
insbesondere Kalbfleisch und Geflügel, und zwar am besten gebraten, mit 
äalat oder grUnen Gemüaen, ausserdem erlaubte er FleiscbbrUbe mit grU- 
oen Kraulern, Julienneaui^pe, Roggenbrod, Kohl und Hüben, G^läes mit 
Punach und Orangen, zum Dessert Früchte. Zum Getränk verordnete er 
äelterswasser oder leichten weissen Wein, nach Tisch etwas schwarzen 
Kaffee; vor Bier dagegen warnte er wie vor der Peat. Ausserdem sei 
es »ntrilglieh häutig Radieschen, Artischoken mit Pfeffer, Spargel, Sellerie 
iidgl. zn geniessCQ. 

Von anderer Seite wurde der Hauptnachdruck auf die Vermei- 
; einer reichlichen Fettaufnahnie gelegt; so empfahl Cham- 
tiers zur Beseitigung der Fettsucht ein Regime, bei welchem die 
Zufuhr jeglicher Art von Fett und fettreicher Nahrungsmittel streng- 
Hteos untersagt und eine vorwiegend ans EiweissatofTen bestehende 
Kost vorgeschrieben wurde. Auch der Genuss von Zucker wurde 
untersagt, nnd die Zweckmässigkeit der Zufuhr von Nahrungsmitteln, 
welche einen reichlichen Gehalt an Stärkemehl besitzen, wie Brod, 
Kartoffeln d. s. w., als sehr fraglich bezeichnet. 

Weitere Vorschläge zur Heilung der Corpulenz gingen aus den 
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Lehren J. v. Liebig's über die Bedeutung der einzelnen Nahnmgs- 
stoffe and über die Fettbildung ans Kohlehydraten hervor. So äus- 
serte sich Moleschott, dass es bei tlbermässiger Fettleibigkeit 
räthlich sein dtlrfte, unter möglichst sorgfältiger Pflege der Respira- 
tion vorzugsweise mageres Fleisch zur Nahrung zu wählen. Ausser- 
dem empfahl dieser Autor bei der Säuferdyskrasie vorwiegend ma- 
geres Kalbfleisch und Wildpret zur Nahrung, indem dadurch die Fett- 
zufuhr zum Blute beschränkt und auch das bereits im Ueberschosse 
abgelagerte Fett der Einwirkung des Sauerstoffs zugänglicher ge- 
macht werde. 

Auch das Banting-System, welches seinerzeit grosses Auf- 
sehen machte, entsprang ohne Zweifel den Ideen J. v. Liebig's. 

W. Banting, welcher an hochgradiger Corpulenz litt, hatte sich 
an verschiedene Aerzte gewendet, um von ihnen Rathschläge zur Erlö- 
sung von seinem Uebel zu erhalten, allein die meisten derselben hatten 
ihm nur Massigkeit und eine leichte Nahrung empfohlen, und diese un- 
bestimmten Rathschläge brachten ihm keinen Gewinn. Es war ein Arzt 
Namens W. Harvey, welcher Banting belehrte, dass er alle jene Nah- 
rungsmittel thunlichst vermeiden mOsse, welche Fett oder auch Stärke 
und Zucker in grösserer Menge enthalten, indem auch durch die letzte- 
ren der Fettansatz im Körper begünstigt werde. 

Banting erhielt von Harvey eine genaue Diät vorgeschrieben, 
welche Fette und Kohlehydrate möglichst ausschloss, hingegen Eiweiss, 
insbesondere mageres Fleisch in reichlicher Menge gestattete. Durch pünkt- 
liche Erfüllung dieser Vorschriften reducirte Banting sein Körperge- 
wicht im Verlaufe von 8 Monaten von 183 auf 151 Zollpfund und seinen 
Leibesumfang um 12V4 engl. Zoll; Besserung des Allgemeinbefindens und 
grössere Leichtigkeit aller Körperbewegungen hielten mit der Abnahme 
der Corpulenz gleichen Schritt. 

Die Diät, welche Harvey seinem Patienten vorschrieb, war folgende: 
Zum Frühstück: 8 — 10 Loth Rind- oder Hammelfleisch oder gebra- 
tenen Fisch ; dafür durfte auch Schinken oder irgend ein anderes kaltes 
Fleisch mit Ausnahme von Schweinefleisch gewählt werden. Dazu kam 
eine ^grosse Tasse Thee ohne Milch und Zucker, mit etwas Zwieback oder 
2 Loth gerösteten Brodes, aber ohne Butter. 

Zum Mittagessen: 10 — 12 Loth von irgend einer Fleischsorte, 
mit Ausnahme von Schweinefleisch, oder von irgend einem Fische, nsit 
Ausnahme von Lachs; dazu irgend ein Gemüse mit Ausnahme von Etf' 
toffeln, 2 Loth gerösteten Brodes, irgend eine Art von Geflügel oder Wfl^ 
und Compot von irgend welchen Früchten. Als Getränke waren zwei 
bis drei Gläser eines guten Rothweins oder von Xeres oder Madeira er 
laubt, dagegen waren Champagner, Portwein und Bier ausgeschlossen* 

Nachmittag: 4 — 6 Loth Obst, 1 — 2 grosse Zwiebäcke und eifl^ 
Tasse Thee ohne Milch und Zucker. 

Zum Abendessen: 6 — 8 Loth Fleisch oder Fisch und 1 — 20118^ 
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Rothwein. Als Schlaftrunk, wenn ein solcher nöthig war, wurde eine 
Portion Grog, aus Branntwein oder Rum bereitet, gestattet. 

Nachträglich bemerkte Banting, dass auch Heringe und Aale wegen 
ihres reichlichen Fettgehaltes, und von Vegetabilien auch Pastinaken, rothe 
und weisse Rüben und Carotten auszuschliessen seien. Dagegen erscheine 
Käse, in massiger Menge genossen, unschädlich. 

Der Erfolg der Kur, welcher von Banting mit warmen Worten 
gepriesen wurde, lenkte alsbald das wissenschaftliche Interesse auf 
sich, indem gewissermaassen ein Experiment über die Wirkung ein- 
zelner Nahrungsstoffe im Körper vorlag, dessen Resultat mit den An- 
schauungen Lieb ig 's vollkommen im Einklang zu stehen schien. 
Diesen zufolge werden die Prote'i'nsubstanzen für gewöhnlich zum 
Wiederersatz der beständig im Körper zu Grunde gehenden Körper- 
bestandtheile verwendet, die Fette und Kohlehydrate dagegen sind 
Respirationsmittel und bilden das Hauptmaterial für die Wärmeerzeu- 
gung, dieselben bewirken aber auch, wenn sie im Ueberschusse vor- 
handen sind, einen Fettansatz im Körper. Wenn nun in der Nah- 
rung eine ungenügende Menge von Respirationsmitteln dargereicht 
wird, so muss der im Körper vorhandene Sauerstoff zum Theil sich 
des Körperfettes bemächtigen, da dieses leichter oxydirbar ist als 
die in der Nahrung zugeführten, eiweissartigen Substanzen. Auf diese 
Weise schien der Erfolg der Banting- Kur in einfachster Weise seine 
Erklärung zu finden und zugleich als glänzende Bestätigung der Leh- 
ren J. V. Liebig's zu dienen. 

Von J. Vogel wurden einige Modificationen des Banting-Systems in 
Vorschlag gebracht: 

Frühstück: Kaffee in der gewohnten Weise, am besten ohne Milch 
und Zucker, doch ist ein geringer Zusatz davon ohne Nachtheil; dazu 
etwas Zwieback oder geröstetes Brod, allenfalls auch etwas Weissbrod. 
Zucker- und fettreiche Oebäcke, sowie der Genuss von Butter sind unter- 
sagt. Wer an ein substantielleres Frühstück gewöhnt ist, mag ein paar 
weichgekochte Eier oder etwas kaltes Feisch hinzufügen. Für solche, 
die ein zweitesFrühstttck bedürfen, weil ihre Essenszeit eine späte 
ist, eignen sich am besten hierzu ein paar weichgekochte Eier oder etwas 
kaltes Fleisch oder Schinken mit etwas Brod, dazu ein Glas leichten 
Weines oder eine Tasse Thee mit möglichst wenig Milch und Zucker. 

Zum Mittagessen eignet sich am besten eine dünne Fleischbrühe 
ohne viele Zuthaten von Graupen, Sago, Brod u. dgl., gesottenes oder ge- 
bratenes Fleisch, etwas leichtes Gemüse oder Compot; keine der Zube- 
reitungen darf jedoch viel Fett enthalten. Ein paar gekochter Kar- 
toffeln sind unbedenklich. Wo die Verdauung gut ist, kann auch rohes 
Obst aller Art ohne Anstand genossen werden. 

Nachmittags: Kaffee und zwar am besten schwarz. 

Als Abendessen passt je nach Neigung und Gewohnheit Fleisch- 
Buppe oder Thee mit kaltem Fleisch, Schinken, weichgekochten Eiern, 
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Salat, etwas Brod. Als Getränk eignet sich am besten Wein in mas- 
siger Menge; die Qualität desselben kommt weniger in Betracht als die 
Quantität; ausserdem Sodawasser; Biergenoss ist jedenfalls nachtbeilig. 

Von einem gänzlichen Ausschluss der Respirationsmittel kann nach 
J. Vogel keine Rede sein, auch ist ein solcher durchaus nicht noth- 
wendig, da nur ein Ueberschuss dieser Stoffe nachtheilig wirke. Die Strenge 
des Regimes, sowie die Menge der Gesammtnahrung muss nach den Ver- 
hältnissen des einzelnen Falls bestimmt werden, die Körperbeschaffenheit 
der Individuen und die Leistungen derselben müssen in Anschlag gebracht 
werden; die strengsten Maassnahmen erheischen die Fälle, bei welchen 
eine erbliche Anlage besteht. Auf eine gewisse Abwechslung der Kost 
muss unter allen Umständen Bedacht genommen werden. 

In Folge der Wandlungen, welche unsere Anschauungen über 
die Wirkung der verschiedenen Nahrungsstoffe im Organismus seit 
Erfindung des Banting-Systems erfahren haben, muss auch die 
Erklärung der Thatsache, dass der Körper bei diesem Regime grosse 
Fettmengen verlieren kann, eine andere Fassung erhalten, als sie ur- 
sprünglich im Sinne der Lehren J. v. Liebig's gelautet hat Die 
Annahme, dass bei einer Nahrung, welche hauptsächlich aus eiweiss- 
artigen Substanzen besteht, das Körperfett angegriffen werde, weil 
dieses eine grössere Verwandtschaft zum Sauerstoff besitze als das 
Eiweiss, ist mit den Resultaten der Untersuchungen von Voit un- 
vereinbar. Es hat sich vielmehr ergeben, dass das im Säftestrom 
circulirende Eiweiss leichter der Zersetzung anheimfällt als Kohle- 
hydrate und Fette. 

Wenn eine reichliche Eiweissmenge mit der Nahrung aufgenom- 
men wird, so steigt die Eiweisszersetzung an, weil alsdann viel cir- 
culirendes Eiweiss mit den zelligen Gebilden in Wechselwirkung tritt 
Wird ausser Eiweiss auch eine gewisse Menge von Fett und Kohle- 
hydraten dem Säftestrom zugeführt, so fällt weniger Eiweiss der Zer- 
setzung anheim, und eine gleiche Wirkung bringt das im Körper 
abgelagerte Fett hervor. Die Verminderung der Eiweisszersetzung 
bei Gegenwart von Fett ist nach Voit nicht dadurch zu erklären, 
dass das Fett den im Körper vorhandenen Sauerstoff in Beschlag 
nimmt, man wird sich vielmehr vorzustellen haben, dass unter dem 
Einflüsse des Fettes ein grösserer Theil des circulirenden Eiweisses 
in Organeiweiss übergeführt wird. Wenn daher einem Organismos» 
welcher viel Fett aufgespeichert hat, eine sehr eiweissreiche Nah- 
rung zugeführt wird, so wird unter dem Einflüsse des Körperfettes 
alsbald eine gewisse Menge von Eiweiss den Bedingungen für di^ 
Zersetzung entzogen und als Organeiweiss abgelagert. Da aber das 
Vermögen der zelligen Elemente, Stoffe zu zerlegen, durch die noch 
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vorhandene Menge von circnlirendem Eiweiss nicht erschöpft wird, 
80 mnss ein Theil des vorhandenen Körperfettes der Zerstörung an- 
heimfallen. Auf diese Weise nimmt das im Körper aufgespeicherte 
Fett SQccessive ab, und in Folge davon wird der Ansatz von Organ- 
eiweiss immer geringer und hört endlich ganz auf, während die Ei- 
weisszersetzung in entsprechendem Maasse zunimmt. Es kann, nach- 
dem der grössere Theil des Körperfettes aufgezehrt ist, der Fall 
eintreten, dass auch reichliche Eiweissmengen in der Nahrung den 
Eiweissverlust vom Körper nicht mehr zu verhüten vermögen, so 
dass schliesslich bedeutende Mengen von Organeiweiss der Zerstö- 
rung anheimfallen. 1) 

Der Umstand, dass im Verlaufe der Bantingkur ein Zeitpunkt 
eintreten kann, wo auch die reichlichste Eiweisszufuhr nicht mehr 
hinreicht, um den Eiweissbestand des Körpers zu erhalten, muss bei 
Anwendung dieses Regimes zur Beseitigung der Fettleibigkeit ent- 
schieden zur Vorsicht mahnen. In der That liegen verschiedene Er- 
fahrungen vor, welche eine Reihe und zum Theil recht üble Folge- 
erscheinungen beim Gebrauche der Bantingkur ergeben haben. Es 
sind keineswegs vereinzelte Fälle, bei welchen der Gebrauch der 
Bantingkur einen Zustand von bedenklicher Kraftlosigkeit herbei- 
flihrte, ja es ist wiederholt vorgekommen, dass die einmal eingeleitete 
Abmagerung auch dann nicht mehr aufzuhalten war, wenn die Kur 
unterbrochen und wiederum gemischte Kost dargereicht wurde. Auch 
Erkrankungen verschiedener Organe sind beim Gebrauche der Ban- 
tingkur beobachtet worden, und es ist durchaus nicht von der Hand 
va weisen, dass es sich dabei in der That um eine Wirkung der aus- 
ehliesslichen Ernährung mit eiweissartigen Substanzen und der da- 
lorch herbeigeführten Veränderungen in den Geweben gehandelt 
abe. Dazu kommt noch, dass bei manchen Individuen in Folge des 
4chlichen und eintönigen Fleischgenusses ein unüberwindlicher 
iderwille vor einer derartigen Ernährungsweise sich einstellt, wel- 
er sich zu hochgradigen Störungen der Verdauungsthätigkeit mit 
"dialgischen Beschwerden u. s. w. steigern kann. Aus diesen Grün- 
\ wurde von verschiedenen Seiten der Rath ertheilt, die Banting- 
stets nur in gemässigter Weise in Anwendung zu bringen, d. h. 
Darreichung der stickstofflosen Nahrungsmittel auf ein beschei- 
Tes Maass zu reduciren und dafür etwas mehr eiweissartige Sub- 
en gemessen zu lassen; von Immermann wurde in Vorschlag 
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nen anderen Stellen. 



818 Baüss, Ueber KrankenerDähmiig und difttetische HeUmethoden. 

gebracht, die Kur nicht in continno zu Ende zu führen, sondern lieber 
dieselbe von Zeit za Zeit zu unterbrechen. 

Die mit der strengen Bantingknr verbnndenen Uebelstände haben 
in neuester Zeit W. Ebstein veranlasst, ein etwas anderes Ver- 
fahren zur Beseitigung der Fettleibigkeit in Anwendung zu bringen, 
welches sich von dem Bantingsystem dadurch unterscheidet, dass 
der Genuss einer gewissen und zwar ziemlich beträchtlichen Fett- 
menge gestattet wird, wobei auf die Thatsache hingewiesen wird, 
dass Fleischfresser bei ausschliesslicher Ernährung mit Fleisch und 
Fett durchweg nur einen geringen Fettansatz zeigen. Dagegen wird 
die Zufahr der Kohlehydrate auf ein kleines Maass reducirt, insbe- 
sondere ist der Genuss von Zucker, Sttssigkeiten aller Art, von Kar- 
toflfeln in jeder Form unbedingt verboten. 

Es liegt auf der Hand, dass ein Organismus, welcher durch die Auf- 
nahme einer, den Verbrauch übersteigenden Menge einer aus Eiweiss, 
Fett und Kohlehydraten bestehenden Nahrung übermässig viel Fett an- 
gesetzt hat, von seinem Körperfette nichts verlieren würde, wenn der- 
selbe an Stelle von wenig Fett und vielen Kohlehydraten eine ganz äqui- 
valente Menge stickstoffloser Nahrungsstoffe erhielte, nur mit dem Unter- 
schiede, dass die Fette vorherrschen. Zur Beseitigung einer übermässigen 
Fettleibigkeit muss die Zufuhr der stickstofflosen Nahrungsstoffe nothwen- 
diger Weise eingeschränkt werden, was auch bei dem von Ebstein vor- 
geschlagenen Regime thatsächlich geschieht. Das Fettquantnm, welches 
Ebstein im Durchschnitt täglich gemessen lässt, beträgt seiner Angabe 
zufolge ca. 60 — 100 Grm.; die Menge wechselt je nach den individueilen 
Verhältnissen und ist auch nicht an jedem Tage gleich gross. Die Zu- 
fuhr von Kohlehydraten wird, wie bereits erwähnt, erheblich eingeschränkty 
der tägliche Brodconsum darf sich nur auf 80, höchstens 100 Grm. be- 
laufen, und von Gemüsen sind Spargel, Spinat, die verschiedenen Kohl- 
arten und insbesondere die eiweissrelchen Leguminosen gestattet Von 
alkoholischen Getränken werden auf Wunsch 2 — 3 Glas eines leichteo 
Weines erlaubt, dagegen ist der Genuss von Bier ausgeschlossen, wenn 
nicht eine entsprechende Reduction bei den übrigen, erlaubten Kohle- 
hydraten vorgenommen wird. 

Während beim Bantingsystem die Zufuhr einer reichlichen EiweiBS- 
menge nothwendig ist (360 — 450 Grm. Fleisch pro Tag), gibt Ebstein 
nur die Hälfte oder ^jb dieses Quantums, ohne dass bei den betreffendes 
Individuen ein abnormes HungergefUhl sich bemerkbar machte, was dem 
Einfluss des Fettes zugeschrieben wird. Es werden nur drei Mahiieiten 
gewährt, ein zweites Frühstück und eine sog. Vespermahlzeit werden nieht 
gestattet; im Uebrigen schwankt die Quantität der Nahrung nach den 
individuellen Verhältnissen, insbesondere nach der Art der Beschäftigang« 
Es wurde beispielsweise bei einem 44 jährigen Manne, der bei massig^; 
aber sitzender Lebensweise seit seinem 25 jährigen Leben^ahre an an- 
nehmender Fettleibigkeitt litt, folgendes Regiüie angeordnet, bei welchem 
derselbe in einem halben Jahre um 20 Pfund abnahm: 
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Frühstück: eine grosse Tasse schwarzen Thees, ohne Milch und 
Zucker, mit 50 Grm. Weissbrod oder gerösteten Graubrods und reich- 
licher Zuthat von Butter. (Im Winter um 7727 im Sommer um 6V2 Uhr.) 

Mittagbrod: (zwischen 2 — 2V2 Uhr) Suppe, häufig mit Knochen- 
mark, 120 — 180 Grm. Fleisch, gebraten oder gekocht, mit fetter Sauce, 
mit Vorliebe fette Fleischsorten; Gemtlse in massiger Menge, mit Vor- 
liebe LfCguminosen , aber auch Kohlarten. Rüben waren wegen ihres 
Zuckergehaltes fast, Kartoff^eln ganz ausgeschlossen. Als Compot: Salat 
oder etwas getrocknetes Obst ohne Zucker. Zum Nachtisch: etwas fri- 
sches Obst 

Abendbrod: (7V2 — 8 Uhr) Im Winter fast regelmässig, im Som- 
mer gelegentlich eine Tasse Thee ohne Milch und Zucker; ein Ei oder 
etwas fetten Braten oder Beides, oder etwas Schinken mit Fett, Cerve- 
ktwurst, geräucherten oder frischen Fisch, circa 30 Grm. Weissbrod mit 
Tiel Butter, gelegentlich eine kleine Quantität Käse und etwas frisches Obst. 

Ebstein empfiehlt bei der diätetischen Behandlung der Fett- 
leibigkeit unter allen Umständen grosse Vorsicht, die Abnahme des 
Körpergewichts soll nicht zu rasch geschehen und die betrefi^enden 
hdividnen mflssen sich dabei wohl befinden, sie sollen sogar an Lei- 
stungsfähigkeit successive zunehmen. Mit Recht wird sodann darauf 
hingemesen, dass ein gewisser Grad von Körperanstrengung wesent- 
lich daza beitrage, das Uberschtlssige Fett aus dem Körper zu ent- 
fernen, indem bei Muskelarbeit der Fettverbrauch bedeutend grösser 
ist als in der Ruhe. 

Von einigen Aerzten ist die Anwendung des Regimes, dessen man 
sich siir Ausbildung der Boxer, Läufer, Jockeys u. s. w. bedient, um die- 
selben SU ungewöhnlichen Muskelanstrengungen und zu möglichster Aus- 
dauer SU befihigen, Air therapeutische Zwecke empfohlen werden. >) Da- 
1>ei nehmen die Muskeln an Masse, Festigkeit und Elasticität in erstaun- 
licher Weise zu, die Haut erhält ein reines, geschmeidiges und lebhaft 
^;elkrbtes Aussehen, während überschüssiges Fett und Wasser aus dem 
Körper yerschwinden. Zur Erreichung dieses Ziels dienen theils gym- 
nisftehe Uebungen, theils diätetische Vorschriften.'^) 

Nach Pavy existiren in Bezug auf die Anwendung diätetischer Maass- 
regeln allerlei wunderliche Vorstellungen, und früher galten Brechmittel, 
liSzantien und scbweisstreibende Mittel als ein wesentlicher Bestandtheil 
des Trainingverfahrens. Gegenwärtig ist man mehr und mehr davon zu- 
iUckgekommen, die Aenderung der Lebensweise mit allzu grosser Strenge 
dnehsuftthren , weil dadurch leicht Störungen der Gesundheit veranlasst 
werden. Das Regime verlangt unter allen Umständen eine reichliche Zu- 
Wir mageren Fleisches, da die Erfahrung zeigt, dass dasselbe in höhe- 



1) Dambaz, De rentralnement. Thöse de Paris. 186G. — H.Jacquenet,De 
roKtnln. dies l*homme au point de vue phys., propbyl. ot curat. These do Montpellier. 

2) IMb folgenden Angaben über die »Diet for trainiiig" sind dem Werke von 
^•W.PaTy eotnonmen. 
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rem Grade als die übrigen Nahrungsmittel zur Entwicklung von Kraft 
und Ausdauer beiträgt. Die animalische Nahrung ist geeignet, das über- 
schüssige Wasser aus den Geweben des Körpers zu entfernen, den Fett- 
ansatz zu vermindern und die Muskeln fest und kräftig zu machen. Das 
Fleisch soll gebraten oder geröstet sein und zwar nicht allzu lang; Einige 
rathen sogar, dasselbe möglichst ungar zu geniessen, weil es in diesem 
Zustande besonders reizend wirke. Rindfleisch und Hammelfleisch werden 
vorgezogen, es ist aber nicht nothwendig, dass alles Fett entfernt werde. 
Altgebackenes Brod oder Zwieback, Kartoffeln und einige Sorten grüner 
Vegetabilien sind in massiger Menge gestattet, besonders gilt die Wasser- 
kresse für zweckmässig. Dagegen sind Pasteten, Puddings, Süssigkeiten 
u. dgl. ausgeschlossen ; Reis, Sago u. s. w. dürfen nur in geringer Menge 
genossen werden. Dabei ist es von Wichtigkeit, eine allzu grosse Ein- 
tönigkeit in der Kost zu vermeiden, andererseits ist es nicht wünscbens- 
werth zu einer allzu reichlichen Nahrungsaufnahme anzureizen, da ein 
allzu voller Magen Trägheit veranlasst. Gewürze sind verwerflich, weil 
dieselben den Appetit anregen, welcher auf sein natürliches Maass ein- 
geschränkt bleiben soll. In früherer Zeit galt sodann auch eine mög- 
lichste Beschränkung der Flüssigkeitszufuhr für unerlässlich zur Ausbil- 
dung der Athleten. Nach Pavy ist jedoch die Trockenkost für Indi- 
viduen, welche in Folge ihrer Körperaustrengung viel Wasser verlieren, 
principiell verwerflich. Die Getränkmenge soll nach dem Durstgefühl 
bemessen werden, aber anstatt in einem Zuge bis zur Sättigung zu trinken, 
soll die Flüssigkeit in kleinen Portionen aufgenommen werden, wodurch 
eine übermässige Anfüllung des Magens vermieden wird. Die Getränke 
sollen nicht erregend wirken, Bier und leichte Weine sind erlaubt, die 
stärkeren Alcoholica aber untersagt. Thee und Kaffee können bei Vor- 
liebe für diese Getränke genossen werden, als einfachstes Getränk wird 
aber besonders Brodwasser oder Gerstenwasser empfohlen. Die Zahl der 
täglichen Mahlzeiten ist auf drei festgesetzt. Beispielweise ist das Re- 
gime, welches die Theilnehmer an den Wettfahrten zu Oxford einhalten, 
nach Pavy folgendes (für die Sommerwettfahrten): Um 7 Uhr wird auf- 
gestanden, darauf folgt ein kurzer Spaziergang oder Lauf, um 8 Cbr 
30 Min. Frühstück, bestehend aus Fleisch (Rindfleisch oder Hammelfleiseh), 
Brod (aber nur die Rinde) oder Zwieback und etwas Thee. Mittagessen 
um 2 Uhr, bestehend aus Fleisch in gleicher Menge wie beim Frtthstllek, 
und Brod, aber in der Regel kein Gemüse, dazu eine Pinte Bier. Nach- 
mittags 5 Uhr Ruderübung. Abendessen um 8 Uhr 30 Min. oder 9 Uhr; 
bestehend aus kaltem Fleisch und Brod, wozu etwas Salat oder Gomyoi 
genommen werden kann: dazu eine Pinte- Bier. Um 10 Uhr wird su 
Bett gegangen. 

In Betreff der Verordnung einer vorwiegend animalischen Di^ 
ist noch zu erwähnen, dass Passavant dieselbe zur Heilung chro- 
nischer Hautausschläge empfahl und bei Psoriasis auch thatsäcblich 
erprobte. Eine Entziehung der Fette und fetter Fleischspeisen, wie 
die Bantingkur vorschreibt, ist nach Passavant bei dieser Diät 
nicht nothwendig, dagegen wird der Genuss von Wein, Bier, Grog 
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Q. 8. w. als nachtheilig bezeichnet. Es wäre wohl ein yergeblicher 
Versuch, mit Hilfe unserer gegenwärtigen Kenntnisse erklären zu 
wollen, auf welche Weise eine vorwiegend animalische Kost die Hei- 
lung der Psoriasis zu Stande bringen kann. 



Beschränkung der Zufuhr elwelssartiger Substanzen. 

Yegetarlanerdlät« 

Nach den früheren Auseinandersetzungen kann es nicht zweifel- 
haft sein, welche stofiFlichen Veränderungen im Körper eintreten, 
wenn die Zufuhr eiweissartiger Substanzen reducirt wird« 
Es wird Niemand in Abrede stellen, dass es Menschen gibt, welche 
eine zu grosse Menge von Eiweiss in ihrer Nahrung aufnehmen, und 
dass daraus verschiedene Störungen der Gesundheit erwachsen kön- 
nen. Allein wenn bei derartigen Individuen die Eiweisszufuhr ver- 
mindert wird, so will man in der Regel nur das Uebermaass besei- 
tigen und die Zufuhr dem wirklichen Bedtlrfnisse anpassen. Es wurde 
auch bereits angedeutet, dass unter Umständen die Erhaltung eines 
reichlichen Eiweissbestandes am Körper unzweckmässig sein dtlrfte, 
indem die damit verbundene innere Arbeit gewisse Organfunctionen 
mehr in Anspruch nimmt, als es sich mit dem Zustande der be- 
treffenden Organe wohl verträgt Allein in diesen Fällen handelt 
es sich nicht um eine einseitige Reduction der Eiweisszufuhr, son- 
dern um eine gewisse Beschränkung der gesammten Nahrungsauf- 
nahme. Eine andere Frage ist die, ob einzelne Krankheitszustände 
dadurch beseitigt oder gebessert werden können, dass man die Ei- 
weisszufuhr in methodischer Weise beschränkt, während eine reich- 
liehe Menge stickstoffloser Nahrungsstoffe dargereicht wird. Es wird 
der Körper bei einer derartigen Ernährungsweise so lange von sei- 
nem Eiweissbestande einbtlssen, bis sich der Verbrauch mit der Ein- 
nahme ins Gleichgewicht gesetzt hat, was aber voraussetzt, dass die 
Eiweisszufuhr nicht unter ein bestimmtes Minimum herabsinkt; denn 
in letzterem Falle wtlrde der Körper nach einiger Zeit an Eiweiss- 
hnnger zu Grunde gehen. Dabei kann der Fettansatz im Körper 
annehmen, unter Umständen wird wohl auch der Wassergehalt der 



1) G. Passavant, Die Heilung der Psoriasis. Arch. d. Heilk. VIII. 1867. 

Allgemeine Therapie. I. Theil. 1. 21 
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Organe vermehrt. Will man einem Organismas im Verhältniss zum 
Eiweiss viele stickstofflose Nahrangsstoffe einverleiben, so dass das 
gewöhnliche Mischungsverhältniss von stickstoffhaltigen and stick- 
stofflosen Nahrangsstoffen za Gansten der letzteren geändert wird, 
so wird man aaf die Grappe der vegetabilischen Nahrangsmittel hin- 
gewiesen, welche im Verhältniss zam Eüweiss reichliche Mengen von 
Kohlehydraten enthalten. 

Eine Ernährungsweise, bei welcher dem Körper möglichst wenig 
Stickstoff and zugleich auch möglichst wenige phosphorsaare Salze 
zageführt werden sollen, ist in neuester Zeit von F. W. B e n e k e zur 
diätetischen Behandlung der Garcinome befürwortet worden. Zur 
Begründung seiner Ansicht führt Ben eke an, dass das Protoplasma 
der Zellen im Wesentlichen tiberall aus Wasser, Albumin, Chole- 
stearin und Lecithin, minimalen Mengen von Neutralfetten oder Fett- 
säuren, phosphorsaurem Kali, phosphorsaurem Kalk und Chloralka- 
lien bestehe, dass aber diese Bestandtheile in verschiedenen Zellen 
zweifellos ein relativ verschiedenes quantitatives Verhalten darbieten. 
Von den Zellen der Garcinome glaubt Beneke sagen zu dtlrfen, dass 
dieselben relativ reich an Gholestearin (und an Licithin?) seien. Da 
das Gholestearin ans den Albuminaten hervorgeht, welche zugleich 
relativ reich an phosphorsauren Alkalien und Erden sind, so glaubt 
Beneke das Wachsthum der fraglichen Geschwülste hemmen za 
können durch eine Diät, welche den Anforderungen des Organis- 
mus eben genügt, im Uebrigen aber die der Zellenbildung beson- 
ders förderlichen Bestandtheile: Gholestearin, Lecithin, phosphor- 
saure Alkalien und Erden in möglichst geringer Menge enthält, was 
bei einer stickstoffarmen, vorzugsweise vegetabilischen Diät der 
Fall sei. 

Die diätetischen Vorschriften, welche Beneke für CarcinomatSse 
gibt, lauten folgendermaassen : 

Erstes Frühstück: ein kräftiger Aufguss schwarzen Thees mit 
Zucker und Rahm, wenig Brod mit reichlicher Butter; dann einige Kar- 
toffeln in der Schale gequellt mit Butter; statt des Thees kann auch Cacao 
gestattet werden. 

Zum zweiten Frühstück: frisches oder gekochtes Obst, einigo 
englische Biscuits oder wenig Brod mit Butter, ein Glas Wein. 

Zum Mittagessen: Fruchtsuppe oder Weinsuppe mit Sago oder 
Maizena, oder Kartoffelsuppe; nicht mehr als 50 Grm. Fleisch (frisch ge- 
wogen); Kartoffeln in Form von Pur^e, Fricadellen, Klössen oder ein- 
fach gesotten; alle Arten von Würze Igemtlsen ; gekochtes Obst, Aepfel 
oder Pflaumen mit Reis, oder Reis mit Rum; Salate, Fruchteis. Leichte 
Mosel- und Rheinweine, auch Champagner ist gestattet. Bier hiDgegen 
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äsr in kleioen Quantitäten, wegen seines reichlichen Gehaltes an phos- 
phorsauren Alkalien. 

Nachmittage: -Schwarzen The eaufgnsa mit Zucker und Kahm nnd 
weni^ Broi] mit Butter; oder anch frische Früchte nnd einige Biscuits. 

Zum Abendessen: Eine Suppe wie Mittags; Reis mit Obst; Qaell- 
kartoSeln mit Butter, Kartoffelsalat. Geringe Mengen Sardinea ii l'buile, 
Anchovis, frische Heringe. Buchweizengrütze mit Wein und Zucker. 
Leichler Wein. 

Durch eine derartig zuHammengeBetzte Nahrung wird aach B e - 
neke das Verhälfnias der atickstofFhaUigen zu den stickstofiflosen 
NahrnDgatoCTen, welches fUr gewöhnlich ein VerhUltniss von 1 : 5 dar- 
stellt, auf 1 : 8 bis 9 herabgesetzt. Gleichzeitig werden bei dieser Kost 
die Kalisalze grossentheils als pflanzeusaure Alkalien und nur in ge- 
ringer Menge als phosphorsaure Alkalien atifgenommeD, was sich als- 
bald an der schwacher sauren Reaction des Harne zn erkennen gibt. 
Die Zufuhr von Cerealien und insbesondere voq Leguminosen ist 
möglichst zn beschrünken. 

Die Frage, ob ein Mensch bei einer derartigen Stickstoff- und 
phosphorsäurearmen Nahrung bestehen könne, wird von Beneke 
auf Grund praktischer Erfahrungen entschieden bejaht, was begreif- 
lieb erscheine, da von derartigen Individnen, um die es sich handle, 
keine Leistungen gefordert werden.') Ueber die therapeutischen Er- 
folge dieser Diät liegen bis jetzt nur spärliche Beobachtungen vor, 
und weitere Erfahrungen mögen entscheiden, ob die Voraussetzungen 
Beneke's zutreffend sind, gegen welche sich allerdings a priori 
manche Einwendungen geltend machen Hessen. 

In dem von Beneke für Carcinomatöse empfohlenen Regime 
haben die vegetabilischen Nahrungsmittel deshalb das Ueber- 
gewicht, weil die Kost möglichst wenig eiweissartige Substanzen 
and phosphorsaure Salze enthalten soll, dieselbe ist aber im Princip 
nicht vegetarianisch, indem nur auf die Zusammensetzung, nicht 
iber auf die Abstammung der Nahrungsmittel aus dem Thier- oder 
Pflanzenreich Rücksicht genommen ist. Diejenigen aber, welche 
Vollen, dass sich der Mensch ausschliesslibh von Pflanzenkost nähren 
wU, legen den Hauptnachdruck auf die Abstammung der Nah- 
ningsmittel, indem sie behaupten, dass das Fleisch oder selbst alle 
Ws dem Thierreiche stammenden Nahrungsmittel nicht zur Emäh- 
i^ing des Menschen bestimmt und folglich auch fUr die Gesundheit 



1) F.W. Beneke.ZurPathol. H.Ther.d.CarcinoMe. Dtsch.Arch, f. klin.Med. 
SV. S. 53b ff. und ; Zur Behandlung der Carcinome; Berl. klin. Wochenschr. 18SU. 
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nachtheilig seien; das ursprünglich fUr Pflanzennahmng geschaffene 
Menschengeschlecht sei erst in Folge von Verirrung zur gemischten 
Kost übergegangen. Es kann hier nicht näher auf die Gründe ein- 
gegangen werden, mit welchen die Secte der Vegetarianer ihre Lehren 
zu stützen sucht, auch muss die Behauptung, dass der Gennss des 
Fleisches oder der animalischen Nahrungsmittel auf den Menschen 
direct nachtheilig wirke, einfach zurückgewiesen werden. Dagegen 
soll nicht in Abrede gestellt werden, dass sich die Vegetarianer 
mancher Heilerfolge bei gewissen BLrankheitsformen rühmen dürfen, 
obgleich es an vielfachen Uebertreibungen nicht fehlt. Es wurde 
schon früher darauf hingewiesen, dass unter Umständen eine vor- 
wiegend vegetabilische Diät zweckmässig sein dürfte; die besten Er- 
folge aber wird die Anwendung einer vegetarianischen Lebensweise 
bei solchen Individuen aufzuweisen haben, welche früher in über- 
mässiger Weise den Tafelfreuden gehuldigt und im Verbrauche von 
Genussmitteln excedirt haben, insbesondere wenn auch noch die Fol- 
gen einer unthätigen oder sitzenden Lebensweise hinzukommen. Die 
Zahl der Menschen, deren Wohlbefinden auf diesem Wege Störangen 
erleidet, ist in der wohlhabenden Klasse keine geringe, und unter 
solchen Umständen kann es in der That von günstigem Einflüsse 
sein, wenn die überreichliche Zufuhr von Fleischspeisen eingeschränkt 
und an Stelle derselben eine grössere Menge von Gemüsen, Früchten 
u. dgl. genossen wird. Die Heilerfolge der vegetarianischen Lebens- 
weise hängen aber sicher nicht davon ab, dass die betreffenden In- 
dividuen kein Fleisch oder überhaupt keine animalischen Nahrungs- 
mittel mehr gemessen, sondern davon, dass frühere schädliche Ge- 
wohnheiten beseitigt werden. Es ist femer nicht zu vergessen, dass 
der Uebergang von einer vorwiegend animalischen zu einer vegetabi- 
lischen Kost auf die Thätigkeit der Verdauungsorgane nicht ohne 
Einfluss ist, und in dieser Beziehung ist namentlich die Wirkung des 
Kleienbrodes, welches bei der Kost der Vegetarianer eine grosse 
Rolle spielt, nicht zu unterschätzen. Es wurde schon früher be- 
merkt, dass eine regelrechte Peristaltik und regelmässige Stub'* 
entleerung auf das Wohlbefinden keinen geringen Einfluss aasflbt^ 
und in manchem Falle, bei welchem mit Anwendung einer veget*' 
rianischen Kost eine Reihe von Beschwerden schwinden , mag di^ 
dem Umstände zu danken sein, dass durch den reichlicheren G^ 
nuss von Vegetabilien und insbesondere von Kleienbrod eine früher 
bestandene Trägheit der peristaltischen Bewegungen beseitigt wor- 
den ist. 



^rm 
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Schroth*sehes HellTeifabren. Trockenknren. 



^K Sebon von Galen geschah einer ärztlichen Secte Erwähnung, 
K^relche sich der Diirstkuren bediente, und bei den arabischen Äerzten 
Bcbeinen ebenfalls Trockeukuren zuweilen in Anwendung gekommen 
zu Bein, wenigätens iät in der älteren Literatur von einer Diaeta sicca 
öfters die Rede. In neuerer Zeit sind mehrere Arten von methodi- 
gchen Trockenkuren in Aufnahme gekommen, von welchen insbeBon- 
dere das diätetische Heilverfahren des Landmannes Job. 
Schrotb, eodann die arabische Kur gegen inveterirte Syphilis 
und die sogenannte Citronenkur zu nennen sind. Ohne Zweifel 
ist die Beschränkung der Flüssigkeitszufuhr ein wirksamer Factor, 
welcher, in richtiger Weise verwerthet, gewisse therapeutische Er- 
folge erzielen kann, die allerdings nicht auf Grund fanatischer Ueber- 
treibangen bemessen werden dUrfen, sondern auch der wissenschaft- 
lichen Kritik Stand halten müssen. 

Das Schroth'ehe Heilverfahren besteht im Wesentlichen ans 
einer trockenen Diät, wobei als Getränk nur etwas Wein verabreicht wird, 
in Verbindung mit fenchtwarmen EinhUIInngen des Körpers. Das Heil- 
verfahren beginnt mit einer Einlettongskur, wobei die Kranken zunächst 
lier gewohnten Lebensweise entrückt nnd die Fltlssigkeitszufuhr einge- 
sfhritnkt werden soll. Daran reibt sich die strenge Kur, bei welcher 
womöglich mehrere Tage hindurch gar keine FIQssigkeit aufgenommen 
werden soll, ausser Morgens und Abends 1 kleines Gläschen heisaen 
Weins- Zum Mittagessen wird etwas dick eingekochtes, nur mit Butter 
und Salz gewürztes Trockengemllse verabreicht, ausserdem dürfen die 
Kranken nur trockene Semmeln geniessen. Wenn sehr heftiger Durst sich 
einstellt, so dürfen am Schlüsse des dritten oder vierten Trockentages 
1 bis 2 Gläser heissen Weins getrunken werden, woranf am folgenden 
Tage Pause gemacht wird. An diesem Tage erhalten die Kranken Mor- 
gens I Glas Wein, Mittags einen Pudding mit Weinsanee, und 2 — U Stun- 
den nach der Mittagamahlzeit darf Wein getrunken werden bis der Durst 
gelöscht ist. Daran reiht sich abermals eine drei- bis viertägige Trocken- 
periode an, welche wiederum mit einem Trinktage beschlossen wird. 

Die Anhänger des Schroth'scben Heilverfahrens fllhren selbst an^ 
daaa während der strengen Kur die Kranken keine geringen Qualen aus- 
zustehen haben, dass Fieberbewegungen sich einstellen, der Appetit ab- 
ntnimt und grosse Abgeschlagenheit bemerkbar wird. Alle diese Erschei- 
nungen sollen aber nach Beendigung der Kur rasch verschwinden und 
zum Heilerfolg wesentlich beitragen. Hat die strenge Knr den gewünschten 
Erfolg nicht oder nur unvollsländig herbeigeführt, so wird nach einer 
Pause das gleiche Verfahren wiederholt. Dabei soll in der Pause ein 
allmählicher Uebergang vom trockenen Hegimo zu gemischter Kost (aus 
Fleisch und Qemtlse bestehend) stattlinden, nnd ebenso allmählich soll 
die zweite strenge Kur eingeleitet werden. 
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Wenn nach einmaliger oder wiederholter Anwendung der strengen 
Kur der gewünschte Heilerfolg eingetreten ist, so wird zur Nachkar über- 
gegangen, welche den Zweck hat, den Kranken allmählich zur gewöhn- 
lichen Lebensweise zurückkehren zu lassen, wie es auch in der Pause ge- 
schehen soll. 

Der Aufgabe, das S eh roth' sehe Heilverfahren wissenschaftlich 

zu prüfen, hat sich Jürgensen unterzogen, nachdem schon vorher 

Bartels einige Beobachtungen in dieser Richtung gemacht hatte 

und zu dem Schlüsse gekommen war, dass in Folge der genannten 

Methode wahrscheinlich eine Goncentration des Blutserums and mit 

dieser eine erhöhte Diffusionsgeschwindigkeit zwischen Blut und 

Parenchymsäften eintrete. Veranlassung zu den Versuchen gab ein 

Kranker mit Magenektasie, welcher in einer sogenannten Sehr oth- 

sehen Heilanstalt Genesung fand, was Bartels auf die Entlastung 

der katarrhalisch afficirten Magenwandungen in Folge der Flttssig- 

keitsentziehung zurückgeführt hat.0 

Jürgensen hat die Schroth'sche Diät dahin abgeändert, dass die 
von ihm beobachteten Kranken ^/a — ^iz Pfund möglichst fettfreies Fleisch, 
eine halbe Flasche leichten französischen Rothweins und im Uebrigen 
trockene Semmeln ad libitum erhielten. Diese Abänderung des Regimes 
wurde vorgenommen, um eine etwaige Schädigung des Patienten auszu- 
schliessen, nachdem früher im akademischen Hospital zu Kiel bei den- 
jenigen Kranken, welchen während der Dauer der Schroth'schen Kur die 
Fleischnahrung ganz entzogen worden war, skorbutische Erscheinungen 
aufgetreten und in den Schroth'schen Anstalten sogar tödtliche Skorbut- 
fälle vorgekommen waren. Im Uebrigen mussten die Kranken, in 1 bis 
3 feuchte, gut ausgerungene Leintücher gehüllt, das Bett hüten. Die 
Dauer der Kur belief sich längstens auf 6 Tage. 

Was die Veränderungen des Blutes betrifift, welche JürgenseD 
in Folge des genannten Regimes eintreten sah, so wurde erstlich eine 
Zunahme der Menge der in einer Gewichtseinheit Serum gelösten Bestand- 
theile und eine Erhöhung des spec. Gewichts des Serums constatirt. So- 
dann ergab sich, dass das Blut in einem Falle an aufgeschwemmten 
Bestandtheilen reicher, bei den übrigen Kranken aber ärmer gewor- 
den war. Die Menge des ausgeschiedenen Harns nahm von Anfang so 
ab, zunächst sehr bedeutend, dann in geringerem Maasse, während das 
spec. Gewicht zunahm — bis zu 1.035 in maximo. Was die Grösse der 
Harnstoffausscheidung betrifft, so ergab sich zuweilen das durchschnitt- 
liche Mittel eines normalen, in gewöhnlicher Weise ernährten IndlvidaiunSt 
andere Male wurde dieses durchschnittliche Mittel nicht erreicht oder 



1) Th.Jürgensen, Ueber d. Schroth'sche Heilverfahren. Dtsch. Arch. f. kiin- 
Med. Bd. I. 1866. 

Ueber die Bedeutung der Trockenkost bei Behandlung der Magenektasie btt 
Bartels auch auf der Naturforschen-ersammlung zu Frankfurt einige Hemer 
kungen gemacht. 
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Hiiieh Überschritten. Bartels hatte bei den von ihm bcDbachteten Kran- 
ken, welche kein Fleisch, sondern nnr trockene Semmeln erhalten und 
erhebliche Steigerung der Körpertemperatur gezeigt hatten, eine Reten- 
tion von HarnstolT im Kijrper vermuthet, weil die HarnstoffauBScIieidung 
nach Beendigung der Kur um ein Beträclillicliea zunehme. Mit 
dieser Schlussfolgerung erklärte sich aber Jürgensen nicht einverstan- 
den, indem schon die leichte Löslichkeit des HamstolTs gegen ein der- 
artiges Vorkommniss bei intacteu Nieren unwahrscheinlich erscheinen lasse. 
In Bezug auf die Ausscheidung der Harnsäure wurde nur wahrgenommen, 
dass meist schon am 2. oder 3. Tage der Kur reichliche Sedimente auf- 
traten, was selbstverständlich in der starken Concentration des Harns seine 
Erklärung findet; eine Vermehrung der Harnsäureaussc hei düng trat nicht ein. 
Das Körpergewi cht zeigte während der Anwendung der ge- 
nannten Diät constant eine Abnahme, stieg aber in den Pansen wiederum 
an und überschritt achliesslich die ursprüngliche Höhe, wie sie bei Be- 
ginn der Untersuchung bestanden hatte. Die Zunahme des Körpergewichts 
beruht nach Jürgensen antUnglich nach Unterbrechung der Trockenkost 
allerdings auf einer Wiederergänzung des stattgehabten Wasser Verlustes 
im KiJrper, weiterhin hat aber bei den beobachteten Fällen sicher auch 
ein Ansatz von anderweitigen Kilrperbestandth eilen stattgefunden. Der 
Gewichtsverlust während der Trockendiät kann nicht ausschliesslich auf 
einen Wasservertust des Organismus zurückgeführt werden, es musB viel- 
mehr auch eine Einbusse der Übrigen Körperbestandtheile angenommen 
werden; denn die Kranken nehmen vom Beginn der FlUssigkeitsentziehnng 
au von Tag zu Tag weniger von der trockenen Nahrung zu sich. Ein 
— ■Xranker, welchen Jürgensen beobachtete, verzehrte anfänglich 12 
Boioekene Semmeln im Tag, kam aber auf 2 bis 3 herunter. 
^^E Ea ist klar, dass bei den der Schroth'schen Kur unterworfenen 
^^adividnen eine Steigerung des Ei weiss Umsatzes vorbanden sein mnss, d« 
dieselben bei nngenflgender Nahrungsaufnahme ebenso viel oder selbst 
noch mehr stickstofTlialtige Zersetzungsproducte im Harn ausscheiden, als 



ein normal ernährtes Individuum. 
Steigerung des Eiweissurosatzes ist 
wohl die Erhöhung der Körpertem- 
peratur, welche bei der Scbroth- 
scbcn Kur fast regelmässig eintritt. 
Daraus erklärt sich auch die Beob- 
achtung von Bartels, welcher nach 
Beendigung der Kur eine reichli- 
ch ereHamatoiTausscheidungeousta- 
tirte als während derselben; es han- 
delte sich ofTeubar um eine post- 
febrile Harnstoffvermehrung. Bei 
den von Jürgensen beobachteten 
Fällen war die Temperatursteige- 
nieht so betiilclitlicb. 



Der hauptäächlichste Grund für die 







früher öfters vorgekommen ist. DasVerhalten derTemperatur bei einem der 

Kranken [Gelenkrheumatismus) ist aus nebenstehender Curve zu ersehen. 

Auffallend war es, dass nach Aufnahme von Wasser (ca. 200 Ccm.) 
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die Temperatur alsbald absank^ selbst bis zn 1 ^ C. Einen Magenkatarrh: 
als Ursache der Temperatursteigerang anzunehmen, erschien JUrgensen 
unzul^issig. 

Das subjective Befinden des Kranken war im Anfang der Kur nicht 
wesentlich gestört, später stellte sich heftiger Durst ein, der sich schliess- 
lich bis zum ünertrSlglichen steigerte. Von einer erheblichen Wasserauf- 
nahme durch die Haut kann nach Jürgensen keine Rede sein. 

Die Heilerfolge der S eh roth 'sehen Kur waren, soweit die Er- 
fahrungen von Jürgensen reichen, keine glänzenden; indessen wurden 
einige Fälle von hartnäckiger Syphilis geheilt und ein verschleppter 
Gelenkrheumatismus mit einem Erguss ins rechte Kniegelenk wurde 
gebessert. Die besten Erfolge wurden bei Gastrektasien und chro- 
nischen Peritonealexsudaten erzielt, aber das Verfahren wurde keines- 
wegs von allen Patienten ertragen. Schliesslich bezeichnet Jür- 
gensen das Schroth'sche Verfahren als eine Entziehungskur, bei 
welcher zunächst Wasser, sodann aber auch feste Bestandtheile dem 
Körper entzogen werden; ausserdem steigt die Körpertemperatur 
regelmässig an und kann 40^ C. erreichen, auch können bei unvor- 
sichtiger Anwendung der Methode skorbutische Erscheinungen auf- 
treten. Das Schroth'sche Verfahren ist demnach kein indiflFerenter 
Eingriff, dessen Anwendung nur nach ganz bestimmten Indicationen 
geschehen darf. 

Es ist zum mindesten zweifelhaft, ob alle Einzelheiten, welche 
das Sehr oth 'sehe Heilverfahren vorschreibt, unbedingt fUr den Er- 
folg nothwendig seien, insbesondere muss eine künstlieh hervorge- 
rufene Temperatursteigerung bis zu 40^ C. nach unseren gegenwär- 
tigen Kenntnissen geradezu verwerflich erscheinen. Jedenfalls kann 
die Anwendung eines so gewaltsamen Verfahrens, wie es die Schroth- 
sche Heilmethode ist, nur für gewisse Erkrankungsfälle passend sein; 
in der Regel werden mildere Trockenkuren, eventuell in Verbindung 
mit einem massigen, diaphoretischen Verfahren den Vorzug verdienen* 
Ausserdem ist darauf hinzuweisen, dass eine einfache Beschränkung 
der Flüssigkeitszufahr bei einer Reihe von Erkrankungen, insbeson- 
dere bei Magenektasien, femer auch bei manchen Erkrankungen des 
Herzens und der Gefässe, bei Emphysem der Lunge u. s. w. eine 
diätetische Maassregel ist, von welcher man theoretisch manche, nicht 
unerhebliche Vortheile erwarten kann. Dagegen wirkt eine bedeu- 

Wahrscheinlich beruht die Temperatursteigerong bei der Sehr oth*8cben Kar' 
anf einer Wärmcretcntion, die in Folge der nassen Umhüllungen eintritt and uam 
80 beträchtlicher ausfallen muss, als auch die Wärmeabgabe durch die Lung^^ 
durch den Harn in Folge des Wassermangels des Körpers geringer sein muss 
In der Norm. 
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tendere Reduction der Flüssigkeitszufuhr bei Diabetes mellitus" und 
insipidus und wohl auch bei Bright'schem Granularschwund der 
Nieren erfahrungsgemäss naehtheilig. 

Traubenkur. 

L. V. Babo u. Metzger, Die Wein- u. Tafeltrauben der deutschen Weinberge 
n. Gärten. Stuttgart 1851. — Kaufmann, Die Traubenkur in Dürkheim a. 4- Haardt. 
Berlin 1862. — £. H n b e r , Ueb. d. Gebrauch d. Weintrauben zu Neustadt a. d. Haardt 
1 853. — Schneider, Ueber Wasser-, Molken- und Traubenkur zu Gleisweiler. — 
R.Fresenius, Chem. Untersuchungen der wichtigsten Obstarten. Ann. d. Chemie 
▼on Liebig u. Wöhler. Bd. CI. — C r as s o , Aschenanalysen von Traubensaft. Ann. d. 
Chemie von Liebig^ u. Wöhler. Bd. LVII u. LXn. — Cur cho d , Essai th^or. et prat. 
snr la eure de raisins. Vevey 1860. — Schirm er, Theoretischer u. praktischer Ver- 
such über die Traubenkur von Cur cho d, übers, v. Schirm er. — A. Schulze, Die 
Weintraubenkur. 3. Aufl. Quedlinburg. — J. G. Bier freund, Montreux au lac de 
Genöve. Consid^rations sur la eure des raisins. Avec 1 plate. B&le. — Lorsch, Die 
Kur mit Obst, Malzextract u. Kräutersäften mit neuen Analysen d. Asche d. Trauben- 
saftes. Bonn 1869. — K n a u th e , Die Weintraube in histor., ehem., physiol. u. therap. 
Beziehung. Leipzig 1 874. — K. Hausmann, Ueber die Weintrauoenkur mit Rück- 
sicht auf Erfahrung in Meran. 1873. 2. Aufl. 1881. 

Schon im Alterthum wurde von Celsus, Dioscorides, Pli- 
nius U.A. der heilsamen Wirkungen der Weintrauben Erwähnung 
gethan, und von späteren Aerzten wurde der Genuss von Trauben 
gegen einzelne Krankheiten eindringlich empfohlen, insbesondere von 
Bonet, Tissot, P. Frank u.A. Methodische Traubenkuren sind 
jedoch erst in neuerer Zeit in Aufnahme gekommen. 

Unter methodischen Traubenkuren versteht man den regelmäs- 
sigen, längere Zeit hindurch fortgesetzten Genuss einer gewissen 
Menge von Weintrauben, wobei ausserdem eine betimmte Diät ein- 
gehalten wird. Die Menge Trauben, welche täglich verzehrt wird, 
beträgt in der Regel 3 bis 8 Pfund; unter Umständen würden jedoch 
80 grosse Quantitäten nachtheilig wirken, und man muss es bei 1 bis 
2 Pfund bewenden lassen. Auch ist es zweckmässsig, die Kur mit 
einer geringeren Menge von Trauben, mit 1 bis 2 Pfund täglich, zu 
beginnen und allmählich zu steigen, und schliesslich bei Beendigung 
der Kur nicht mit einem Male den Genuss der Trauben zu unter- 
brechen. Die Menge der Trauben, welche an einem Tage verzehrt 
Verden soll, wird gewöhnlich auf 3, eventuell auch auf 4 Portionen 
^ertheilt Die 1. Portion wird Morgens eine Stunde vor dem Früh- 
^ttick genossen, die 2. im Verlaufe des Vormittags, die 3. zwischen 3 
^fe 5 Uhr Nachmittags ; Manche lassen auch noch eine 4, Portion nach 
dem Abendessen nehmen. Kerne und Schalen dürfen selbstverständ- 
bch nicht mit genossen werden, da dieselben unverdaulich sind und 
^^e erhebliche, mechanische Reizung der Verdauungsorgane be- 
^i'ken können. 
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Nach einer grösseren Anzahl von Analysen gibt J. König folgende 
Mittel werthe für die Znsammensetznng der Trauben an: 7S.170/o Wasser, 
14.360/0 Zucker, 0.790^ freie Säure, 0.590/o stickstoffhaltige Stoffe, 1.96o/o 
stickstofffreier Extractstoffe , 3.60^/0 Holzfaser und Kerne, 0.53 <^/o Ge- 
sammtasche. Bei verschiedenen Analysen schwankte der Wassergehalt 
von 71.93 bis 84.870/o, der Zuckergehalt von 9.28^/0 bis 18.700/o, die 
Menge der freien Säure von 0.49 bis 1.36^/0 und der Aschegehalt von 0.33 
bis 0.70^/0.0 Für den Gehalt verschiedener Traubensorten an Trocken- 
substanz wurden von verschiedenen Analytikern folgende Werthe gefan- 
den: Muscateller ll.46«/o, grüner Sylvaner 12.32 «/o, Gutedel 12.92 »/o, 

Burgunderl5.730/o,Riessling 15.920/0, Ruländerl5.99«/o,Traminerl6.040/o, 
blauer Sylvaner 17. 4 3 o/o. 2) 

Die Menge der einzelnen Bestandtheile schwankt demnach bei ver- 
schiedenen Traubensorten innerhalb ziemlich weiter Grenzen, ausserdem 
sind die Witterungsverhältnisse, Lage und Bodenbeschaffenheit, sowie die 
Düngung von Einfluss. Für die Asche der Weintrauben (Sylvaner) wurde 
folgende procentische Zusammensetzung gefunden: 63.140/o Kali, 0.400/o 
Natron, 9.050/o Kalk, 3.970/o Magnesia, O.O6O/0 Eisenoxydul, 10.420/o 
Phosphorsäure, 5.61 0/0 Schwefelsäure, 4.11 0/0 Kieselsäure, 1.0 H/o Chlor. >) 

Obgleich die Weintrauben sich vor den meisten übrigen Obst- 
arten durch ihren reichlichen Gehalt an Traubenzucker auszeichnen, 
so können dieselben doch nicht als ausschliessliche Nahrung dienen, 
weil selbst bei Zufuhr grosser Quantitäten der Eiweissbedarf des 
Organismus nicht annähernd gedeckt wird. Nimmt man an, dass in 
100 Grm. Trauben im Mittel 0.59 Grm. eiweisshaJtiger Substanzen 
enthalten sind, so werden beim Genuss von 6 Pfund nur 17.7 Grm. 
stickstoffhaltiger Substanzen aufgenommen. Man hat auch beobachtet, 
dass Arbeiter in Weinbergen, welche ausser Trauben nur geringe 
Nahrungsmengen zu sich nehmen, in kurzer Zeit an Körperkräiten 
abnehmen. Aus diesem Grunde ist man gegenwärtig von der An- 
wendung solcher Traubenkuren, bei welchen ausser Trauben nnr 
etwas Semmel genossen werden durfte, wohl allgemein zurückge- 
kommen. Der Erfolg, welchen die Traubenkur auf den allgemei- 
nen Ernährungszustand hervorbringt, ist wesentlich davon abhängige 
welche Menge von Nahrungsstoflfen ausserdem dem Organismus ein- 
verleibt wird. 

Um zu verstehen, welcher Erfolg im Organismus eintreten wird, 
wenn ein Mensch täglich ausser einer bestimmten Nahrnngsmeng^ 
einige Pfund Weintrauben zu sich nimmt, muss man sich vergegen- 
wärtigen, dass mit letzterem vor Allem eine ansehnliche Quantität 
Wasser und Traubenzucker aufgenommen wird. Ausserdem 



1) Nach J. König a.a.O. 

2) Citirt nach En&uthea a. 0. 
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können auch die Aschebestandtheile und die in den Tranben 
enthaltene Säure gewisse Wirkungen hervorbringen. Dabei wird 
man zu berttcksiehtigen haben, dass die Aufnahme einer grösseren 
Menge von Trauben auf den Zustand und die Thätigkeit der Ver- 
dannngsorgane, und somit auch auf die Verdauung und Resorption 
der eingeführten Nahrungsstoffe von Einfluss sein kann. 

Nach der Angabe von Knauthe bewirkt der reichliche Genuss 
von Weintrauben oder von Traubensaft anfänglich ein Gefühl von 
Völle und Aufblähung des Magens, Aufstossen, Herzklopfen und 
einen vollen, frequenten Puls, Schwindel und Eingenommenheit des 
Kopfes, unruhigen Schlaf, Trägheit, Verminderung des Appetits und 
Vermehmng der Urinsecretion. Einige Beobachtungen über den Ein- 
floss des Tranbengenusses auf das spec. Gewicht des Harns, sowie 
auf die Ausscheidung von Harnstoff, Harnsäure und Phosphorsäure 
haben keine übereinstimmenden Resultate ergeben, und zwar wohl 
ans dem Grunde, weil auf die übrige Nahrungsaufnahme nicht ge- 
nflgende Rücksicht genommen wurde. Von Miahle, sowie von 
Lersch ist beobachtet worden, dass nach reichlichem Trauben- 
gennss die saure Reaction des Harns abnahm oder einer alkali- 
schen Reaction Platz machte, während Kaufmann den Urin stets 
saaer fimd. 

Beim kormässigen Gebrauch der Trauben treten in der Regel 

üi^ch mehrere breiige Entleerungen ein, welche offenbar an der 

Wirkung der Kur wesentlichen Antheil haben. Es liegen zwar keine 

directen Untersuchungen vor, inwieweit die vermehrte Peristaltik auf 

die Aumntznng der eingeführten Nahrung von Einfluss ist, es ist 

aber sehr wahrscheinlich, dass die gelinde abführende Wirkung der 

Traubenkur die Ursache ist, warum dieselbe bei entsprechender An- 

wendnngsweise im Sinne einer sogenannten Auslaugungs- oder 

Entziehungskur wirkt. Mit dem Auftreten reichlicherer Stuhl- 

eoüeernngen pflegen die Belästigungen, welche der Genuss grösserer 

Mengen von Trauben anfänglich hervorruft, zu verschwinden, auch 

8teUt sieh in der Regel eine Vermehrung des Appetits ein. Die ab- 

ffibrende Wirkung macht sich in höherem Grade geltend, wenn die 

Tranben in nüchternem Zustande genossen werden, femer auch bei 

ktider Witterung, namentlich wenn die Trauben selbst kalt sind. Zu 

bdt genossene Trauben können nach R. Hausmann auch Magen- 

Bcbmeizen hervorrufen. 

Von den meisten Aerzten, welche Erfahrung über die Traubenkur 
^^^BtWL wird sugegeben, dass diese Kur bei nnvorsichtiger Anwendnngs- 

e nnd Darmkatarrh, unter Umständen auch Ikterus im 
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Gefolge haben könne, es wird aber auch gleichzeitig hervorgehoben, dass 
derartige Nachtheile durch Beobachtnng der nöthigen Vorsicht in der 
Regel vermieden werden können. Einzelne Individuen gibt es allerdings, 
bei welchen auch ein vorsichtiger Traubengennss Verdauangsstörongen 
nach sich zieht. 

Wenn man annimmt, dass ein Mensch seinen Bedarf an stick- 
stoffhaltigen und stickstofflosen Nahrungsstoffen durch Zufuhr einer 
gemischten Kost vollständig deckt oder wenigstens eine hinlängliche 
Eiweissmenge aufnimmt, so wird der Genuss von mehreren Pfiuid 
Weintrauben zu der ohnedies ausreichenden Nahrungsmenge hinzu 
einen Ansatz von Körperbestandth eilen bewerkstelligen können, wenn 
auch die Ausnutzung der Nahrung im Darm keine sehr vollständige 
ist. Die Bedeutung einer derartigen Kur wird, abgesehen von dem 
Einflüsse derselben auf den Verdauungsapparat, von der Aufnahme 
einer gewissen Menge von Aschebestandtheilen und der Abnahme 
der Säure im Harn, hauptsächlich darin zu suchen sein, dass dem 
Körper eine bedeutende Menge von Kohlehydraten, speciell von Trau- 
benzucker einverleibt wird. Es wäre wahrscheinlich unmöglich, in 
anderer Form als in der von wohlschmeckenden Trauben einem 
Menschen mehrere Wochen hindurch täglich einige hundert Gramm 
Traubenzucker beizubringen. Während demnach die Traubenkur in 
Verbindung mit einer entsprechenden Zufuhr anderweitiger Nahrungs- 
mittel dazu dienen kann, den allgemeinen Ernährungszustand zu ver- 
bessern, muss dieselbe im Sinne einer Entziehungskur wirken, wenn 
die übrige Nahrungszufuhr eingeschränkt wird. Es kann der Körper 
dabei an Eiweiss oder an Fett oder auch an beiden Bestandtheileo 
einbtissen, je nachdem sich das Verhältniss der zugefUhrten Nab- 
rungsstoffe gestaltet, und zwar um so reichlicher, je mehr die ab- 
führende Wirkung der Trauben zur Geltung kommt. 

Was die diätetischen Vorschriften während der Traubenkur in qua* 
litativer Hinsicht anlangt, so gilt als allgemeine Regel, alle Speisen, 
welche eine energische Verdauungsthätigkeit beanspruchen oder leicbt m 
Blähungen Veranlassung geben, zu meiden. Hierher werden gerechnet: 
Fette oder auch harte Fleischspeisen, fette Mehlspeisen, hartgekochte 
Eier, Käse, gepökeltes Fleisch, fette Fische, Schwarzbrod, Kartoffeln, 
Hüben, Kohlrabi u. s. w.; auch der Genuss von Bier ist meist untersagt. 
Nach Hausmann braucht bei Brustkranken und Anderen, denen die 
Zufuhr von Milch nützlich ist, des Traubengenusses halber der Mileb- 
gebrauch nicht sistirt zu werden. 

Nach der Mittheilung von Hausmann wird [in Meran den Patieoten 
empfohlen, neben den Weintrauben einige Feigen oder Birnen zu g^e- 
niessen, indem dadurch einer Abneigung gegen den Genuss einer ein- 
zigen Obstsorte vorgebeugt, zugleich aber auch die Reizung der Miuid- 
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Traubenkur. 



'*nd Raclienschleimbaut, welcbe die Traubeu herbeifüLren, gemildert werde. 
Der ebeu genanote Aut«r erklärt es auch für zweckmäitaig , wenn die 
Patienten, während sie die Trauben verzehren, von Zi^it zu Zeit ein Stück- 
chen feines Weissbrod essen, um die Zähne von der anhaftenden Säure 
EU befreien; ausserdem werde dadurch die ungilnstige Einwirkung, welcbe 
der Traubensaft zuweilen auf die Magenschleimhaut hervorbriuge, erfali- 
rungsgeniäsa verhütet. Nur bei vorhandener Fettleibigkeit darf dieses 
Verfahren nicht angewendet werden. 

Die Traubenkur kann , wie die Erfahrung lehrt, bei verschiedenea 
Krankbeitfiprocessen mit Erfolg angewendet werden, am roeisten indessen 
dürften sich diejenigen Fälle dafUr eignen, bei welchen die Eracheinun- 
gen der sogenannten Äbdominalplethora bestehen. Durch eine Trau- 
beukur, bei welcher täglich 5— S Pfund Trauben verzehrt werden, wäh- 
rend im üebrigen eine massige Diät mit Einschränkung der Zufuhr von 
Fett und Kohlehydraten vorgeschrieben wird, kann ein Theil des über- 
schüssigen Körperfettes entfernt werden, während gleichzeitig die Stö- 
rnugen von Seiten der Unterleibaorgane, die Unregelmässigkeit der Stnbl- 
entleerung, die Cougestiouen nach dem Kopfe u. s. w. verschwinden. Der 
günstige Erfolg, welcher in derartigen Fällen durch die Traubenkur er- 
zielt wird, wird wohl in erster Linie der gelinde abführenden Wirkung 
der Trauben zuzuschreiben sein. In Anbetrauht dieser Wirkung eignet 
sich die TraubcDkur auch fUr anderweitige Krankbeitsprocesse, bei wel- 
chen eine Ableitung nach dem Darmkanal augezeigt erscheint, so für 
Hyperämien der Leber, filr Herzkrankheiten in gewissen Sta- 
dien, fUr habituelle Stuhlträgheit u. Ä. 

Auch bei anderweitigen Erkrankungen der Verdauungsorgane, ins- 
sondere bei chronischen Katarrhen der Magen-Darmschleim- 
liaut, sowie bei jenen dyspeptischen Erscheinungen, welche 
im Gefolge von Anämie und Chlorose, wohl auch in Folge von lieber- 
arbeitung im Berufe u. s. w. entstanden sind , hat die Traubenkur gün- 
stige Erfolge aufzuweisen. Jedoch muss bei derartigen Fällen die übrige 
Diät insbesondere in qualitativer Hinsicht genau geregelt werden, auch 
darf nur ein massiges Quantum von Tran ben (1 bis 2, höchsteus :] Pfund) 
genossen werden. 

Ausser bei den genannten Kraukheltsprocessen ist die Anwendung 
der Traubenkur auch bei verschiedenen anderen allgemeinen Ernährungs- 
stdrungen und Erkrankungen einzelner Organe empfohlen worden, so bei 
Malariaknchexie , Skrophulose, Skorbut, Gicht und Concrementen in den 
Ilamwegen; ferner bei Pleuraexsudaten, Lungenemphyaem und chroni- 
schen Hronehiatkatarrhen, Uterusinfareten, Gallensteinen, sowie auch ver- 
schiedenen Hautkrankheiten. Als sehr wirksam gilt die Traubenkur bei 
Illasenkatarrh, was wohl der Verdünnung des Harns und der Ver- 
minderung der sauren Keaction zuzuschreiben ist. 

Die Frage, ob die Traubenkur bei Lungenschwindsucht mit 
Nutzen angewendet werden künue, wird von der Mehrzahl der Autoreu 
in bejahendem Sinue beantwortet, es wird aber auch betont, dass nur ge- 
wisse Fälle dazu geeignet seien, uud dass auch bei die^sen die Kur mit 
Vorsieht angewendet werden müsse. Die betreffendeu Kranken sollen wäh- 
rend der Traubeukur nicht an Körpergewicht ab-, sondern zunehmen, 
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ireabalb nur kleinere Quantitäten von Trauben, 1 bia 2 Pfund tägli& 
in VerbindBDg mit einer, für den Stoffanaatz im Körper b inreich enden 1 
Kost geeignet erscbeinen. Dabei kommt die abführende Wirkung decl 
Traube nicht znr Geltung, wenn nicht die Verdauungaorgane schon Yor-^ 
her von der Erkrankung in Mitleidenschaft gezogen waren. Abgesehen ' 
davon, d&ss durch den Gennsa von 1 bis 2 Pfund Trauben täglich dem 
Organismus eine nicht unerhebliche Menge leicht resorbirbaren Trauben- 
zuckers einverleibt wird, soll die Traubeukar auch noch dadurch einen 
Eintluss auf pbtbisiscJie Procesae in der Lunge ansUben, daas der Tran* ' 
bensaft eine Beizung der Ra che nsch leim baut bewirkt, welche sich auf d' 
Schleimhaut der Luftwege fortsetzt und eine Erleichterung der Especto^ 
ratiou u. a. w. berbeifUbrt , mit anderen Worten den begleitenden Bron<d 
chialkatarrh gUnatig beeinflusst. 



Hlleh- und MolkeukureD. 

Karell, lieber die Milchkur. Petersburg, med, Zeitschr. Bd. VIII. 1865 und D__ 
la eure de lait. Arch. gän^r. Nov. Dec. IBGU. (EranzOs. Uebors. de» Au&. aus d. Peten^ 
bnrger med. Zeitschr.) — P^cholier, Des Indkations de Templüi de la di^te lacU> 
dana le traitment de divera. malad., et spec, dana celui des malad, du coenr, de l'faT- 
diopfl.etdeladiarrh. Montp.mäd. T.XVI. Avril 1866. — Pautier, Emploi deU 
diätelact^eetdel'oignon crü dans l'anasarque. Qaz. bcbd. No. ^D. lSb6. — Dejust, 
Besapplicationatherap. du lait. Th^e de Paris 1866. — Des laits mädicamenL Oax. , 
deBhöp.No.45.18ü«. Vgl.Cannstatt'sJabregbor. 1865. Bd.V.S.131. — Ad.LecleroJ 
Derahment.lact^.ThesedeStraasbDure. — Arthur Scott Doiikin,OnapnTelfa 
milk diet In the treaCm. of diabet. mclT, Bright's disoase etc. The Lancet 1869. - 
Lebert,üob. Milch- und Molkenkuren und Ober ländlicheEurorte für unbemitt " 
Brustkranke. Berlin 186ä. — J. Berg, Deber Milch u. Molken und IbreBedeob 
ab Nähr- u.Eurmittel, Berlin 1870. — Weir Mitchell, On tbe nseof sUmi 
milkaaanexclusivediet indiscaae. Fbilad. med. Tim. t5. Oct. IBTO. — Orflnbn^ 
Die Saisonkuren mit Milch und deren Präparaten. Bonn 1869. — B. H.LerBGli,U 
Kur mit Milch (Molken, Kumjss). Bonal869. — Meyer-Ahrens, Interlaken a^ 
klimatiacheru. Molkenkurort. Bern 1869. — W. Win ternitz, üebermethodiiclie 
MUch- und Diätkuren. Wiener med. Presse. ISTÜ. S. 5 u. s. w. — Balostreri.SDlIa 
dictalatteanelJamalattiegiudicateincurabili. Ann. uniremal.dimed. p.4S5. 1872.— 
Kisch, Neue Literatur über Milchkiu'en. KJsch'g Jahrb. fOr Balneologie. 1875. — 
Drescher,MiIchu. Molken. Kiacb's Jahrb. f. Balneologie. 187». — Beneke, Dia J 
Rationalität der Molkenkuren. 1853. — Pletzcr, Bad Kreuth und seine MoUua- 4 
kuren. I37ä. — E. May.ZurExisteuzfraged. Molke. Aerztl. Intetl.-Bl. Nr. 13. 1S79^J 

Die Milch wurde schon im Alterthum vielfach als Knnniltt 
in Anwendung gebracht, uamentlich bei Phtbiaikem, welchen Hippo' 
krates rieth, mit dem Gebrauche der Eseünnenmilch zu beginnei 
und später zur Kuhmilcli Überzugehen. Auch bei anderen Erank-j 
heiUprocessen wie bei der Gicht galt die Milch fUr heilsam, und VM 
manchen Aerzten scheint die P^elinnenmilch sehr bevorzogt worden 
zu sein. Von Galen wurde empfohlen, die Thiere mit bestimmten 
Arzneikräutern zu futtern, um ihre Milch besonders wirksam zn 
maefaen. Ohne Zweifel hat es auch schon im Alterthum Orte ge - 
geben, welche, durch ihre schöne Lage und ihre guten Weide 
platze ansgezeichnet, den Kranken zum Gebrauche der HilchkiL ^ 
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empfohlen wurden. Als Heilmittel gegen die Schwindsucht wurde 
die Milch insbesondere auf die Empfehlung von Rhazes von den 
arabischen Aerzten vielfach angewendet. In späterer Zeit trat na- 
mentlich Fr. Hoffmann als grosser Lobredner fllr die therapeuti- 
sche Verwendung der Milch auf und suchte seine Ansicht auch durch 
zahlreiche Belege aus der älteren medicinischen Literatur zu bekräf- 
tigen. Im Jahre 1831 hat S. A. Chretien zu Montpellier zahlreiche 
Beobachtungen über die Wirksamkeit der Milchkur gegen Wasser- 
sucht veröffentlicht, und dessen Nachfolger Serre d'Alais berich- 
tete über 60 Fälle von Hydrops der verschiedensten Art, bei wel- 
chen er die Milchkur mit dem günstigsten Erfolge angewendet hat. 
Derselbe gab auch die ersten genaueren Vorschriften über die An- 
wendungsweise der Milch, wobei grosses Gewicht auf den Genuss 
roher Zwiebeln nach der jedesmaligen Aufnahme der Milch gelegt 
wurde. Der Bericht von Serre d'Alais über die erzielten Hei- 
lungserfolge lautet so günstig, dass seine Angaben mit einer gewissen 
Vorsicht aufgenommen werden müssen, obgleich es an Bestätigungen 
seiner Beobachtungen keineswegs fehlt.') 

Trotz der therapeutischen Erfolge, welche verschiedene Beob- 
achter mit der Anwendung der Michkur erzielt hatten, hatte dieselbe 
doch nur eine geringe Beachtung unter den Aerzten gefunden, bis 
Kare 11 diese Behandlungsmethode für eine Beihe, namentlich chro- 
nischer Krankheitsprocesse empfohlen hat. Dabei wurde von Kare 11 
namentlich hervorgehoben, dass der Schwerpunkt für den Erfolg in 
der Regel nicht in der Anwendung der Milch überhaupt, sondern in 
der streng durchgeführten Methode gelegen sei. 

Bei der Milchkur, wie sie Kare 11 empfiehlt, ist in der Regel 
und namentlich beim Beginn jede anderweitige Nahrung ausge- 
schlossen, auch wird vorsichtig zu Werke gegangen, indem der 
Kranke anfangs drei- bis viermal täglich in genau festgesetzten Zwi- 
schenräumen eine halbe bis ganze Kaffeetasse voll (60 — 180 Grm.) 
abgerahmter Milch erhält. Das vorgeschriebene Quantum soll schluck- 
weise genommen werden, am besten lauwarm, indem die Tasse mit 
Milch in einem Gefässe mit heissem Wasser erwärmt wird; in der 
heissen Jahreszeit ziehen die meisten Kranken Milch von gewöhn- 
licher Zimmertemperatur vor. Es darf nur gute, neutral reagirende 
Milch verwendet werden. 

Das anfängliche Quantum Milch wird allmählich vermehrt unter 



1) Die historischen Bemerkungen über die Milchkur sind der Abhandlung 
^^n Karell entlehnt. 
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genauer Controle, ob die Verdauung in gehöriger Weise von statten 
geht. Wenn die Kur einmal im Gange ist, so pflegt der Kranke 
regelmässig um 8 Uhr Morgens, 12 Uhr Mittags, 4 Uhr Nachmittags 
und S Uhr Abends die Milch zu sich zu nehmen, so dass eine Mahl- 
zeit von der folgenden durch ein Intervall von 4 Stunden getrennt 
ist. Die Kranken klagen bei dieser Darreichungsweise nach Ka- 
rell's Erfahrungen weder über Hunger noch Durst, obgleich sie zu 
Anfang nur kleine Quantitäten Milch erhalten. 

Nach der Versicherung von K a r e 1 1 ist es nicht die Reduction der 
Nahrungsmenge an sich, welcher die Erfolge dieser Behandlungsweise zu- 
zuschreiben sind, denn dieselben treten nicht ein, wenn man die Kranken 
auf ebenso kleine Portionen Bouillon oder auf Semmel mit Wasser setzt. 
Es hat sich ferner gezeigt, dass die Resultate der Kur weniger günstig 
waren, wenn auch nur für einmal des Tages ausser der Milch auch die 
Zufuhr anderweitiger Nahrungsmittel gestattet wurde. 

Es kann vorkommen, dass Kranke, welche allmählich auf ein Quan- 
tum von Milch von 12 Gläsern täglich gekommen sind, wiederum eine 
Verschlimmerung der Erscheinungen darbieten, worauf man wiederum zu 
4 Gläsern täglich zurückgehen soll. 

Gewöhnlich tritt in der ersten Zeit der Milchkur Stuhlverhal- 
tung ein, was als ein günstiges Zeichen für die Zuträglichkeit der 
Milch zu betrachten ist; ein Wasserklysma, eine Gabe Ol. Bicin. oder 
Rhabarber wird eine bestehende Obstipation beseitigen. Stellt sich 
auch im späteren Verlauf der Kur hartnäckige Verstopfung ein, so 
sollen die Kranken mit der Milch, welche sie Morgens gemessen, 
etwas Kaffee nehmen, oder zu der Gabe um 4 Uhr etwas gekochte 
Pflaumen oder einen gebratenen Apfel. Entstehen nach dem Milch- 
genuss Blähungen, Durchfall u. s. w. , so ist in der Regel die Be- 
schaflfenheit der Milch, namentlich ein zu reichlicher Fettgehalt der- 
selben, oder eine zu grosse Menge die Ursache. Bei gehöriger Qua- 
lität und richtig bemessener Quantität pflegen vorher bestehende 
Diarrhöen zu sistiren, wenn nicht Geschwürsprocesse im Darm vor- 
handen sind. Fieber bildet nach Kar eil keine ContraindicatioD 
gegen die Anwendung der Milchkur, nur muss man bei derartigen 
Fällen vorsichtig verfahren und langsam mit der Dosis steigen. 

Wenn die Kranken über Durst klagen, können dieselben Wisser 
oder natürliches Selterswasser zum Getränk erhalten. Wenn grosses Ver- 
langen nach cousistenter Nahrung besteht, so gestattet Kar eil von der 
zweiten oder dritten Woche an nicht allzu frische Semmel, mit Sak oder 
einem Stückchen holländischen Hering bei der Gabe Milch, welche sar 
Zeit der früheren Hauptmahlzeit genommen wird. Statt der reinen Milcb 
kann in späteren Stadien der Kur auch eine Milchsuppe, mit Grütze be- 
reitet, gestattet werden. 
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Nachdem die Kranken 5—6 Wochen hindurch nur mit Milch 
in der angegebenen Weise ernährt worden sind; kann je nach dem 
Stande der Dinge die Kur in der Weise fortgesetzt werden, dass 
der Kranke nur mehr dreimal täglich ausschliesslich Milch nimmt 
und eimnal eine zweckmässige anderweitige Mahlzeit erhält. K a r e 1 1 
empfiehlt bei heruntergekommenen Kranken besonders rohes Fleisch, 
welches von Fett und Sehnen befreit, sorgfältig zerkleinert und mit 
Salz gewürzt, in Form eines sogenannten rohen Beefsteaks in Ver- 
bindung mit Brod in der Regel gerne genommen wird. 

Die Frage, auf welche Weise die Wirksamkeit einer methodi- 
schen Milchkur zu erklären sei, hat Kar eil nicht zu beantworten 
versucht und in dieser Hinsicht auf künftige Untersuchungen hinge- 
wiesen. Nichtsdestoweniger sei es eine unanfechtbare Thatsache, 
dass die methodische Anwendung der Milch bei gewissen Krank- 
heitsprocessen Erfolge, wie keine andere Behandlungsweise aufzu- 
weisen habe. Mit mehr oder minder günstigem Erfolge wurde die 
Milchkur angewendet: bei Wassersuchten aller Art, hartnäckigen 
Dyspepsien, schweren Störungen des Nervensystems mit hysterischer 
oder hypochondrischer Grundlage, auch bei Neuralgien, wenn die- 
selben mit Störungen im Unterleibe in Zusammenhang standen, femer 
bei Hyperämie der Leber, insbesondere aber bei Anomalien der Säfte- 
mischnng und der allgemeinen Ernährung. Selbst bei organischen 
Erkrankungen des Herzens, bei vorgeschrittenen Leberleiden und in 
späteren Stadien des M. Brightii wurde unter Umständen Besserung, 
namentlich Abnahme des Hydrops für längere Zeit erzielt. Im All- 
gemeinen verspricht sich Kar eil um so günstigere Erfolge von der 
Milchkar, je mehr bei einer Erkrankung eine Störung der Digestions- 
oi^ane mit im Spiele ist. Bei vorgeschrittener Tuberculose der Lun- 
gen, namentlich wenn gleichzeitig Darm tuberculose bestand, wurde 
kein erheblicher Nutzen von der Milchkur beobachtet. 

Die günstigen Erfolge, welche der Milchkur bei gewissen Krank- 
heitsprocessen von Kar eil zugeschrieben wurden, sind namentlich 
von F. V, Niemeyer und von Winternitz bestätigt worden. Wei- 
tere günstige Erfahrungen wurden von P 6c ho Her bekannt gegeben, 
welcher alle 2 Stunden eine Tasse Milch trinken und mit dem Tages, 
qnantum allmählich bis zu 3 Liter steigen lässt. Ausser der Milch 
darf kein anderes Nahrungsmittel und auch kein anderweitiges Ge- 
tränk zugeführt werden, erst nach eingetretener Besserung wird etwas 
Brod und Suppe erlaubt und dann allmählich zu einer gewöhnlichen 
Ernährungsweise zurückgekehrt. Die Krankheitsprocesse, bei wel- 
chen P6cholier die Anwendung der Milchkur empfohlen hat, sind 

Allgemeine Therapie. L Theil. t. 22 
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im Allgemeinen die gleichen, bei welchen schon von Kar eil ihre 
Wirksamkeit erprobt worden ist. 

Zn ziemlich übereinstimmenden Erfahrungen gelangte anch Weir 
Mitchell, welcher die Milchkur vorzugsweise bei gastrischen Stö- 
rungen, Diarrhöen, Hydrops in Folge von Malaria und in Folge von 
Nierenaffectionen , sowie auch bei einigen Nervenkrankheiten an- 
wendete. Es wurde die Milch im abgerahmten Zustande, nach Be- 
lieben kalt oder warm gegeben, und bei grosser Abneigung gegen 
den Geschmack wurde etwas Kaffee oder Caramel oder auch etwas 
Salz zugesetzt. 

Man soll mit geringen Quantitäten anfangen, indem man den Tag 
über etwa alle zwei Stunden 1 — 2 Esslöffel voll abgerahmter Milch 
nehmen lässt, da grössere Dosen im Anfang leicht Uebelkeit und Abnei- 
gung gegen die Kur hervorrufen. Man vermehrt dann jeden Tag die 
jedesmalige Dosis um einen Esslöffel, so dass am 3. Tage das Gesammt- 
quantum etwa 16 Unzen beträgt. Im weiteren Verlaufe kann man so- 
dann grössere Portionen in grösseren Zwischenräumen geben. 

Die absolute Milchdiät wird 3 Wochen lang beibehalten, dann wird 
täglich 3tnal eine dünne Schnitte Weissbrod, und später etwas Reis oder 
Arrowroot dazu gegeben. In der 5. Woche erhält der Kranke auch 1 
bis 2 Cotelettes täglich, und nach der 6. Woche wird allmählich zu einer 
Diät zurückgekehrt, welche noch mehrere Monate hindurch wesentlich 
aus Milch bestehen soll. 

Im Anfange des Kurgebrauchs sah Mitchell niemals eine Ge- 
wichtszunahme eintreten, und in manchen Fällen dauerte selbst bei 
dem Maximum der Milchaufiiahme der Gewichtsverlust fort, nament- 
lich bei sehr fetten Personen. Die Zunge wird leicht belegt, ohne 
dass aber dadurch ein krankhafter Zustand des Magens angedeutet 
würde. Die Stuhlentleerungen nehmen nach 48 Stunden die Mileb- 
färbung an, und in der Regel tritt Neigung zu Obstipation ein; nv 
wenn die Milch nicht ertragen wird, entstehen Diarrhöen. Bei ge- 
wissen Fällen von Hydrops wirkt die Milch als Diureticum. Der 
Puls wird gewöhnlich anfangs beschleunigt, bei gewissen Fällen von 
Hypertrophie des linken Ventrikels und von Herzpalpitationen ab^ 
bewirkt die Milch eine Beruhigung der Herzthätigkeit. Das Nerven- 
system zeigt selten hervorragende Erscheinungen, nur wurde sehr 
häufig starke Schläfrigkeit vorübergehend beobachtet. 

Die Anwendung methodischer Milchkuren wurde von H. Lebert 
besonders bei schweren Magenaffectionen , namentlich beim chroni- 
schen Magengeschwür mit günstigem Erfolg angewendet. Dagegen 
sah dieser Beobachter von einer Combination der Milchkur mit der 
Anwendung warmer Bäder bei parenchymatöser Nephritis in der 
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Begel nicht viel mehr als von anderen Heilmethoden. Bei chroni- 
schen Bmstkrankheiten will Lebert nichj die ausschliesslichen 
Milchkuren angewendet wissen, diese Kranken sollen nur ein ge- 
wisses Quantum Milch zu sich nehmen, da dieselbe ein sehr zweck- 
mässiges Nahrungmittel darstelle und in Verbindung mit anderwei- 
tiger Nahrungszufuhr wohl geeignet sei, eine Besserung des allge-* 
meinen Ernährungszustandes herbeizuführen. 

Nach der Anordnung von Lebert sollen die Kranken Morgens nüch- 
tern und Abends zwischen 5 und 6 Uhr je 300 bis 500 6rm. Milch lang- 
sam trinken, so dass das tägliche Quantum 600 bis 1000 6rm. beträgt. 
Frisch gemolkene Milch verdient nach Lebert den Vorzug, hat aber 
nach längerem Stehen die Abscheidung des Rahmes bereits begonnen, 
so ist es besser die Milch abzurahmen. 

Während des Milchgebrauches wird den Kranken zum mindesten ein 
substantielles Mittagessen erlaubt: Suppe, gebratenes Fleisch, junges Ge- 
mttse, etwas gekochtes Obst n. s. w., auch kleinere Quantitäten von Bier 
oder Wein. Je nach Ermessen des Arztes kann als eigentliches Früh- 
stUck 1 Stunde nach dem Milchgennss eine Tasse Thee mit vieler Milch, 
dazu etwas Gebäck, oder auch 1 bis 2 weichgekochte Eier genommen 
werden, femer wird Abends eine gute Suppe und wenn möglich, bei 
fieberlosen Kranken, noch etwas gebratenes Fleisch verabreicht. Wenn 
die Silch sehr gut vertragen wird, so kann aach noch das eigentliche 
Frtthstttck und das Abendessen durch weitere Gaben von Milch zu 100 
bis 200 Grm. ersetzt werden. 

Eine derartige Anwendungsweise der Milch soll in Verbindung 
mit klimatischen Kuren nach der Ansicht von Lebert auch die 
Molkenkuren ersetzen, deren Wirksamkeit er sehr in Frage ge- 
stellt hat. 

Lebert hält dafür, dass es nicht ohne Belang sei, an klimatischen 
Kurorten ausser Kuhmilch aach Milch von Eselinnen, Ziegen und Schafen 
zur Verfügung zu haben, indem die verschiedene Zusammensetzung dieser 
Milchsorten auch verschiedenen Indicationen besser gentige als die aus- 
schliessliche Anwendung der Kuhmilch. 

Die Wirkung derjenigen Milchkuren, bei welchen auch noch 
andere Nahrungsmittel verabreicht werden, beruht offenbar vorzugs- 
weise darauf, dass eine derartige Ernährungsweise einen Ansatz von 
Körperbestandth eilen zu begünstigen vermag. Anders verhält es 
sich mit denjenigen Milchkuren, bei welchen ausser Milch längere 
Zeit hindurch kein anderes Nahrungsmittel gestattet wird ; die gün- 
stige Einwirkung einer derartigen Kur lässt sich allenfalls bei Er- 
krankungen der Digestionsorgane annähernd begreifen, bei den übri- 
gen genannten Krankheitsprocessen lässt sich aber auch gegenwärtig 
noch keine befriedigende Erklärung für ihre Wirkungsweise geben. 

22* 
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Die Milch bildet für den ErwachBenen unter normalen Verhältnissen 
keine vollständige Nahrung ^ indem zur Deckung von 18.3 Orm. Stick- 
stoff 2905 Grm. Milch, *fUr die Zufuhr von 328 Grm. Kohlenstoff aber 
4652 Grm. Milch nothwendig sind; stickstoffhaltige und stickstofflose Nah- 
rungsstoffe sind demnach in der Milch nicht in demjenigen Mischungs- 
verhältnisse vorhanden, welches unter normalen Verhältnissen sich am 
zweckmässigsten erweist. Dazu kommt noch, dass die Ausnutzung der 
Milchbestandtheile im Darmkanale des Erwachsenen nicht so günstig ist, 
als die anderer animalischer Nahrungsmittel. Damit ist nicht ausge- 
schlossen, dass das Mischungsverhältniss der Nahrungsstoffe, wie es in der 
Milch vorhanden ist, unter pathologischen Verhältnissen den Anforderungen 
des Organismus entsprechend ist, und dass auch die Verdauung and Aus- 
nutzung im Darmkanal eine vollständigere ist als bei solchen Nahrungs- 
mitteln, die in der Norm besser verwerthet werden. Bei den geringen 
Quantitäten von Milch, wie sie zu Anfang der Kur nach der Methode 
von Kar eil u. A. verabreicht werden, muss der Organismus ohne Zweifel 
eine Einbusse von Körperbestandtheilen erleiden, erst später, wenn die 
Milchzufuhr gesteigert wird, kann je nach der Körperbeschaffenheit des 
Individuums ein mehr oder minder beträchtlicher Ansatz erfolgen. 

Die Menge und Zusammensetzung der Milchasche kann nach un- 
seren gegenwärtigen Kenntnissen zur Erklärung der Erfolge der Milch- 
kur schwerlich herangezogen werden. Eher könnte man daran denken, 
dass sich die Milch von anderen animalischen Nahrungsmitteln dadurch 
unterscheide, dass in derselben Stoffe, welche erregend auf das N^en- 
system einwirken, in geringerer Menge vorhanden sind. 

Das nach Ausfällung des CaseYns , der Fette u. s. w. erhaltene 
Milchsemm, die Molken wurden ebenfalls schon im medicinischeo 
Alterthum zu therapeutischen Zwecken verwendet; der kurmässige 
Gebrauch der Molken und die Einrichtung von Molkenkurorten datirt 
von der Mitte des verflossenen Jahrhunderts. 

Die Molken werden auf verschiedene Weise bereitet; dieselben en^ 
halten im Allgemeinen den Milchzucker, den grössten Theil der Asehe- 
bestandtheile der Milch, geringe Mengen von Albumin und etwas peptoo- 
artige Substanzen. 

Bei 32 Analysen der auf verschiedene Weise gewonnenen Molken 
ergab sich nach J. König folgende mittlere Zusammensetzung: 

Wasser .... 93.3 l^/o 

Eiweisssubstanzen 

Fett .... 

Milchzucker . . 

Milchsäure 2) . . . 0.33 „ 

Salze 0.65 « 



0.82 „ 
0.24, 
4.65, 



1) Nach J. Braun (Lehrb. d. Balneothjerapie. S. 506) haben die Milchkor«D 
vor Allem die Bedeutung, die st&rkemehlhaltige Nahrung auazuschliessen and ^ 
notbwendigen Kohlehydrate in der Form von Milchzucker zuzuführen. 

2) Milchsäure ist wohl in denjenigen Molken, wie sie für medicinische Zwecke 
bereitet werden, nicht immer vorhanden. 
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Zum Vergleiche, wie sich die Bestandtheile der Milch zu denjenigen 
der Molke verhalten, diene eine von Jul. Lehmann ausgeführte Analyse 
von Ziegenmilch und von der aus dieser Milch dargestellten Molke: 













Die daraus dargestellte 


Ziegenmilch enthielt: 






Molke enthielt: 


Wasser 


• • • < 


. 88.390/0 , 


1 • < 


. 93.7 6«/o 


Eiweissstoffe 


t i 


. 2.78 „ , 




t 1 


0.58 „ 


Fett . 


• • 


1 4 


3.84 , 




1 


0.02 „ 


Milchzucker . . 


1 1 


4.25 , 




» 


' 4.97 „ 


Salze . 


• • ^ 


> i 


0.74 „ , 




1 i 


0.66 „ 


Die Asche der 


Ziegenmol] 


cen bat nach Lehmann folgende procen- 


tische Znsammensetzung: 










Kali . 


. . . . ' 


14.58« 


10 




Natron 


• • • • 


7.18, 


i 




Kalk . 


• • • • 


5.99, 


) 




Magnesia 


• • • • 


2.48, 


t 




Phosphor 
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Die Aschehestandtheile der Molken bestehen daher vorwiegend aus 
Chlorkalium (49.940/o) und Kaliumphosphat (21.04»/o). 

Die Molken yemrsacheDy wenn sie in kleinen Dosen genommen 
werden, keine auffallenden Erscheinungen, in grösseren Quantitäten 
(IVs— 2 Pfand täglich und darüber) getrunken, bewirken dieselben 
in der Regel eine Vermehrung der Stuhlentleerungen, unter Umstän- 
den selbst wässerige Diarrhöen mit Leibschmerzen verbunden, bei 
manchen Individuen auch eine Verminderung des Appetits oder selbst 
ausgesprochene dypeptische Beschwerden. Aus diesem Grunde ist 
man wohl ziemlich allgemein von der Darreichung sehr grosser 
Mengen von Molken zurückgekommen und begnügt sich mit einer 
mittleren Dosis von 500 Grm. täglich. Ausserdem wirkt die Molke 
dinretisch, und zwar nach Angabe einiger Beobachter, nicht nur im 
Verhältniss ihres Wai^sergehaltes, sondern auch in Folge der in ihr 
enthaltenen Salze. Den letzteren und zwar speciell den Kalisalzen 
^rd es von H. May auch zugeschrieben, dass die Molken ähnliche 
Erscheinungen hervorufen, wie wir sie beim Genuss von Wein be- 
obachten, insbesondere verstärkte Herzaction und vorübergehende 
^ulsbeschleunigung. Endlich wird angegeben, dass die Molken im 
Stande sind, den Hustenreiz in den Bronchien zu vermindern und 
^e Secretion derselben günstig zu beeinflussen. 

Um die therapeutische Wirkung der Molken zu erklären, haben 
Eiidge den Gehalt derselben an Milchzucker und an Aschebestand- 
^^eilen vorzugsweise ins Auge gefasst, während Andere den Einfluss 
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derselben auf die Verdaaungsorgane in den Vordergrund stellen. Von 
Beneke worden die Molken als ein stickstoffarmes Nahrungsmittel 
und die Molkenkuren als eine Emährungsmetliode betrachtet; bei 
welcher dem Organismus die Salze der Milch und der Milchzucker 
einverleibt werden, ohne die stickstoffhaltigen Bestandtheile des- 
selben zu vermehren. Aber wenn daraus auch wirklich ein Vortheil 
ftir den Körper erwachsen könnte, so ist zu bedenken, wie schon 
J. Braun hervorgehoben hat, dass es sich bei den Molkenkuren 
nicht um eine ausschliessliche Ernährung mit Molken handeln könne, 
dass vielmehr die Kranken ausser den Molken soviel stickstoffhaltge 
und Stickstoff lose Nahrungsstoffe zuführen, als ihr Bedtirfhiss er- 
heischt. 

Die Menge organischer Nahrungsstoffe, welche mit den Molken 
dem Organismus einverleibt wird, ist allerdings eine geringe, und 
es Hesse sich höchstens noch geltend machen, dass dieselben in ge- 
löster, leicht resorbirbarer Form aufgenommen werden. Von grös- 
serer Bedeutung könnte der Gehalt der Molken an Aschebestand- 
theilen sein, da es nicht unmöglich ist, dass ein Ueberschuss der- 
selben unter Umständen flir den Organismus vortheilhaft ist Eine 
genügende Erklärung für die Wirkung der Molkenkuren zu geben, 
dürfte jedoch vorläufig überhaupt nicht möglich sein, da bei diesen 
Kuren ausser der Einverleibung einer gewissen Menge von Wasser, 
Milchzucker und Salzen gewiss auch noch eine Reihe anderer Fac- 
toren in Betracht zu ziehen ist. 
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lieber Kumyss-Kuren 



Yon 



Dr. med. STANGE, 

Ordinator in der Klinilc ron Prof. Eichwald in Petersburg. 

Obgleich schon bei H e r o d o t gewisse Andeatangen über Berei- 
tang des K n m y s s bei den Scythen vorkommen und folglich derselbe 
seit den ältesten Zeiten bekannt ist, ist dieses Getränk doch erst in den 
letzten 40 Jahren wissenschaftlich untersucht worden, und auch gegen- 
wärtig harren noch manche Fragen der Entscheidung. ^) Es ist dies 
um so begreiflicher, wenn man bedenkt, dass in der Steppe, entfernt 
von allen wissenschaftlichen Hilfismitteln, selbst den einfachsten Unter- 
suchungen fast unüberwindliche Schwierigkeiten entgegen stehen, und 
wir haben zur Zeit noch keine einzige genaue Analyse des Steppen- 
knmyss. Seeland war der Erste, welcher die Stutenmilch in der 
Steppe analysirt hat, und er fand eine etwas grössere Quantität 
CaseYn, als Biel und Stahlberg bei ihren Analysen erhielten, welche 
die Milch von Steppenstuten in Petersburg und Moskau untersuchten. 
Diesem Umstände kann man aber eine grosse Bedeutung nicht bei- 
messen, weil Seeland unterlassen hat, die Methode seiner Analyse 
näher zu beschreiben. 

Unter so erschwerenden Umständen kann es nicht Wunder neh- 
men, dass die Wirkung des Kumyss auf den Stoffwechsel im 
Organismus zur Zeit noch nicht bekannt ist. Die von Boikoff sehr 
sorgfältig ausgefllhrten Untersuchungen über den Stoffwechsel bei 
Kumyssdiät können nicht entscheidend sein, da dieselben während 
des Winters in Petersburg angestellt wurden mit Kumyss, welcher 
^Us der Milch von Steppenstuten, die in ganz andere Verhältnisse 
des Klimas und der Ernährung gebracht worden waren, bereitet 
^Urde. 



1) Historische Notizen siemlich ausführlich bei Karrik. 
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Obgleich wir nicht im Stande sind, die Zunahme des Organis- 
mus an Eiweiss and Fett bei Eamyssgebranch an der Hand von 
Zahlen nachzuweisen oder über die Aenderongen des arteriellen 
Druckes genauere Angaben zu machen, so darf daraus doch nicht 
gefolgert werden, dass der Kumyss zu den wenig untersuchten Mit- 
teln gehört. 

Unter den verschiedenen Nahrungsmitteln, welche leider die 
Aerzte stets weniger interessirten als die Arzneimittel, gebührt dem 
Eumyss eine hervorragende Stellung, und eine Menge tadelloser Er- 
fahrungen und Beobachtungen schreiben demselben namentlich eine 
besondere Bedeutung bei den chronischen Erkrankungen der Respi- 
rationsorgane zu. In der gesammten Literatur über den Eumyss ist 
von allen Beobachtern hervorgehoben worden, dass demselben auf- 
fallende Resultate bei der Heilung der Schwindsucht und anderer 
Erankheitsprocesse , welche mit Erschöpfung und Consumption ein- 
hergehen, zugeschrieben werden müssen. Nur diejenigen Autoren, 
die niemals in der Steppe gewesen sind und den Eumyss nur nach 
Büchern oder nach theoretischen Anschauungen beurtheilen, be- 
trachten die Erfolge skeptisch. Schon mit mehr Lob äussern sich 
diejenigen Beobachter, die mit dem Eumyss in Petersburg und Moskaa 
Untersuchungen anstellten. Die Erfahrungen in der Steppe endlicii 
geben die auffallendsten Thatsachen von Heilung der Schwindsucht 
und anderer Erankheiten an die Hand. 

In dem folgenden allgemeinen Theile der Uebersicht über die nu- 
sisebe Literatur des Kumyss sollen zunächst in Kürze alle Fragen, welche 
die Beobachter interessirten, berührt werden. Dabei will ich angeben, weldie 
Autoren diese oder jene Frage ausführlicher behandelt haben, und idi 
werde besonders auf streitige Punkte näher eingehen. In der specieUeo 
Uebersicht über die Arbeiten einzelner Autoren werde ich in Kürze über 
alle Arbeiten referiren, insoweit es sich nicht um Reprodnction früherer 
Angaben handelt. Ausser den 16 Abhandlungen, die ich anführen werde, 
gibt es in der russischen Literatur noch manche Artikel in Zeitschriften, 
sowie eine Anzahl compilatorischer Arbeiten, die ich übergehe, weü ae 
nichts Neues bieten. 

Der Eumyss ist die gährende Milch der Steppenstuten, welche 
allen nomadischen Völkern der südöstlichen Steppengegend Robb- 
lands als Speise und berauschender Trank dient. Die Qualität der 
Milch, und also auch des aus derselben bereiteten Eumyss, ist in 
hohem Grade von den verschiedenen Bedingungen der (hegend, des 
ELlimas, des Futters und der Race der Thiere abhängig. Fast aUe 
Autoren stimmen darin überein, dass der beste Eumyss und die besten 
Resultate der Eumysskur in der Steppe selbst erzielt werden kOfi- 
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nen, obgleich sie zugeben, dass der Kamyss, auch in anderen Gegen- 
den, wie z. B. in Moskau und selbst in Petersburg aus der Milch der 
dahin getriebenen Steppenstuten zubereitet, nützlich sein kann. Eine 
Ausnahme hiervon macht nur Stahlberg, der die grösste Bedeu- 
tung ausschliesslich der Race der Stuten zuschreibt und den Einflnss 
des Futters auf die Beschaffenheit der Milch in Abrede stellte) 

Eine ziemlich ausführliche Beschreibung der Steppenflora ist von 
Earrik gegeben worden, und ihr allgemeiner Charakter besteht in 
dem Vorherrschen trockener Gräser, die reich an zuckerhaltigen Be- 
standtheilen sind. Die Race der milchgebenden Steppenstuten ent- 
stand durch künstliche Auswahl im Verlaufe von vielen Jahrhun- 
derten und hat ihre besonderen Merkmale, wie z. B. ein grosses Euter, 
welches viel Milch secemirt, die auch eine etwas abweichende che- 
mische Zusammensetzung zeigt. ^) Der Einfluss des Steppenklimas 
wird von den meisten Autoren als ein sehr günstiger betrachtet, ob- 
gleich einige das Gegentheil behaupten. Die Ursache dieser ver- 
schiedenen Meinungen liegt darin, dass die Vertheidiger des Steppen- 
klimas von den Sommermonaten sprechen, die ein sehr heisses, 
trockenes EUima mit geringen Tagesschwankungen der Temperatur 
haben, während die Gegner des Steppenklimas, unter denen wir wie- 
der Stahlberg finden, von den grossen Jahresschwankungen oder 
von der niedrigen mittleren Jahrestemperatur sprechen, die durch 
starke Winterkälte entsteht. Sehr schöne und zahlreiche Beobach- 
tungen von U k k e in Ssamara haben diese Frage in dem Sinne ge- 
lOsty dass sie den Sommer Ssamara's sehr günstig zur Kur von Brust- 
krankheiten erklärt haben. 

Die Herstellung des Kumyss fordert Kenntnisse und Erfahrung ; 
am besten bereiten ihn die Nomaden, welche jetzt auch in allen 
Kumyssanstalten dieses Geschäft verrichten; denn der Versuch, Ku- 
myss durch russische Arbeiter bereiten zu lassen, schlug in den mei- 
sten Fällen fehl. Die Hauptsache ist: pedantische Reinlichkeit der 
Qeschirre, femer gute Milch, genügendes Aufklopfen derselben^ eine 
entsprechende Quantität von Gährungsstoff u. s. w. Die ausführliche 
Beschreibung der verschiedenen Arten der Zubereitung des Kumyss 



1) Die zwischen Stahlberg und Postnikoff über diese Frage entstan- 
dene Polemik trägt leider einen per8()nlichen Charakter, da Stahlberg eine 
Knmyssheüanstalt in Moskau hat und als Concurrent Postnikoff's auftritt, 
dessen Anstalt neben Ssamara gelegen ist. Unparteiische Beobachter geben der 
Komysskar in der Steppe den Vorzug. 

2) Eine ausfohrliche Beschreibung der Bacen, sowie vergleichende Analysen 
der Milch Yenchiedener Stutenracen finden sich bei Stahlberg. 
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mit kttnstlichem und natürlichem Gährungsstoffe, sowie die Herstel- 
lang degselben aus Kuhmilch ist in der vortrefiFlichen Arbeit von 
Polubiensky zu finden, welche im Jahre 1865 publioirt worden 
ist und auch gegenwärtig noch eine der besten Abhandlungen tiber 
diesen Gegenstand darstellt. 

Genauere Einsicht in die chemischen Processe bei der Zuberei- 
tung des Kumyss finden wir bei Stahlberg, obgleich auch schon 
vor ihm die Autoren diesen Process ganz richtig au%e£Gisst haben, 
indem sie den Eumyss als Stutenmilch, welche sich gleichzeitig 
in saurer und in alkoholischer Gährung befindet, welche letztere man 
durch alle bekannten Mittel zu fördern sucht, beschreiben. In che- 
mischer Hinsicht stellt der Eumyss einen Trank dar, welcher fort- 
während seine Bestandtheile ändert, wie namentlich aus den letzten 
Beobachtungen von Biel hervorgeht. 

lieber die physiologischen Wirkungen des Kumyss finden sich 
bei den älteren Autoren nur wenige Angaben, es ist nur Allen auf- 
gefallen, mit welcher Leichtigkeit grosse Quantitäten desselben zu- 
geführt werden konnten. Wer die Wirkung des Kumyss während 
eines trockenen und heissen Sommers beobachtet hat, der spricht 
von der diaphoretischen Wirkung desselben, wer aber diese Kur 
während eines kalten und regnerischen Sommers näher verfolgt hat, 
der hält den Kumyss fQr ein Diureticum. Näheres über die physio- 
logische Wirkung des Kumyss finden wir bei Polubiensky, Post- 
nikoff, Boikoff und Karrik. Die interessante und sehr sorg- 
fältige Arbeit von Boikoff ist leider während des Winters in Peters- 
burg mit Stutenkumyss ausgeführt worden, aber auch selbst bei diesen 
ungünstigen Verhältnissen sind die Resultate dieser Arbeit höchst 
interessant. Der Autor bekam bei Darreichung von Kumyss eine 
geringe Retention von Stickstoff im Organismus, welche täglich zu- 
nahm. Bei Kuhmilchdiät bekam er allerdings eine grössere Reten- 
tion von Stickstoff, aber diese Quantität fiel schnell mit jedem Tage: 
Boiboff's Experimente ergaben eine Zunahme des Körpergewichts, 
eine leichte Verdauung grosser Quantitäten von Kumyss, Vergrösse- 
rung der Harnabsonderung, Beschleunigung des Herzschlages u. s. w. 
Es ist selbstverständlich, dass im Laboratorium der Autor keinen Be- 
griff von der therapeutischen Wirkung des Kumyss bekonmien konnte, 
und seine Angaben darüber zeichnen sich durch eine gewisse Nai* 
vität aus und lassen sich gar nicht aus seiner beachtenswerthen Ar- 
beit begründen. 

Der grösste Theil der Literatur über Kumyss ist der therapeu- 
tischen Wirkung desselben gewidmet, es wird vorzugsweise über 
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HeiluDg yerschiedener Krankheiten, namentlich der Auszehrung 
berichtet. Bis zu den sechziger Jahren wurde die Lungenschwind- 
sucht als eine unheilbare Krankheit betrachtet, so dass man lieber 
einen Fehler in der Diagnose, als die Heilung dieser Ejrankheit zu- 
gestand; aber eine Besserung einzelner Symptome ist schon lange 
bemerkt worden. Mit der Zeit häuften sich immer mehr die über- 
zeugenden Fälle von Heilung der Schwindsucht, so dass auch in 
der Wissenschaft ein Umschwung der Meinungen über diesen Punkt 
sich vollzog. 

Postnikoff beschrieb z. B. die Autopsie eines Schwindsttchtigen, 
welcher 4 Jahre lang in die Kumyssanstalt desselben gekommen und in 
den ersten Jahren vollkommen hergestellt worden war, dann aber neuer« 
dings erkrankte. Bei der Autopsie fanden sich neben den Narben der 
geheilten Processe frische Cavernen. 

Fälle, in welchen Schwindsüchtige auf lange Jahre hingezogen wur- 
den, sind oftmals beschrieben worden. In einer der neuesten Arbeiten, 
nämlich bei Karrik, sind mehrere gut beobachtete Fälle von Auszeh- 
rung angeführt; bei welchen entweder Heilung eintrat oder doch die Lebens- 
dauer auf Jahrzehnte verlängert wurde; die von diesem Autor gesam- 
melte Casuistik bietet frappante Resultate dar und seine statistischen An- 
gaben stellen die Kumysskuren sehr hoch. Da jedoch die Beobachtungen 
Karrik 's mit den Meinungen anderer Beobachter sich vielfach im Wider- 
spruch befinden, so muss man weitere Arbeiten abwarten, bevor man sich 
ein definitives Urtbeil bilden kann. 

Soviel erscheint indessen jetzt schon sichergestellt, dass der 
Kamyss vielen Schwindsüchtigen Heilung bringt oder wenigstens ihr 
Leben verlängert. Nur ist nicht zu vergessen, dass die meisten Hei- 
lungsfälle von solchen Aerzten verzeichnet worden sind, welche in 
den Steppen Ssamara's oder Orenburg's prakticirt haben, sodass auch 
der Einfluss der Gegend und des Klimas auf den pathologischen 
Process mit in Rechnung gezogen werden muss. Viele Autoren, da- 
runter auch Karrik, stimmen auch daftir, dass gerade die Schwind- 
sttchtigen die Kumysskur in der Steppe gebrauchen sollen, während 
andere Erkrankungen auch in den städtischen Kuranstalten zu gün- 
stigen Resultaten gelangen können. 

In den Veröffentlichungen der letzten Jahre wurde dem Kumyss 
ein grosser Einfluss auf die Heilung chronischer Magendarmkatarrhe 
zugesprochen. Ich selbst habe in meiner Arbeit den Nutzen des 
Kumyss bei diesen Krankheiten nachdrücklich hervorgehoben und 
einige sehr demonstrative Krankengeschichten zum Belege angeführt 
Gleiches war schon von Polubensky bemerkt worden, aber später 
wiederum in Vergessenheit gerathen. 

Sambrsohitsky brachte den Kamyss auch bei Behandlung 
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der typhösen Erkrankungen in der Periode der hohen Temperatur 
nnd der Krise in Anwendung und berichtete Aber 25 Fälle, welche 
auf diese Weise behandelt worden sind. 

. Bei früheren Autoren war die Zahl der Contndndicationen gegen 
die Anwendung des Kumyss eine ziemlich grosse gewesen, von wel- 
chen jedoch im Verlaufe der Zeit nicht wenige verschwanden, und 
gegenwärtig sind es nur noch wenige ELrankheitsformen , bei denen 
der Gebrauch des Kumyss verboten wird. So bildet die Schwanger- 
schaft schon seit geraumer Zeit keine Contraindication mehr. Die 
Krankheiten der Nieren wurden sogar mit Erfolg mit Kumyss be- 
handelt. Nur die verschiedenen Herzkrankheiten und die Erkran- 
kungen der Gefässe schliessen bis jetzt noch die Kumysskur aus. 

Die darauf bezüglichen Fragen sind von Herzenstein, na- 
mentlich auf Grund der literarischen Angaben eingehend erörtert 
werden. 

Es ist in der That nicht Wunder zu nehmen, wenn für ein diä- 
tetisches Mittel nur wenige Contraindicationen existiren. Femer ist 
auch die Meinung der neueren Beobachter verständlich, der zufolge 
bei der Kumysskur selbst eine bestimmte Diät mcltt nothwendig ist 
Je älter der Autor, desto mehr Speisen und Getränke W^en von ihm 
verboten, die späteren Autoren aber schreiben nur eine 
vor in Hinsicht auf den Zustand der Verdauungsorganef der^ 

Früher wurden enorme Massen von Kumyss, melA* all 
am Tage, vorgeschrieben, jetzt gibt es schon wenige Aei 
solche Dosen für rationell finden werden, und auch wenige 
die so viel trinken können. Vielleicht hat Herzenstein bis zu 
einem gewissen Grade recht, wenn er die Neigung der Aerzte tti 
kleinere Dosen (5 Liter) mit dem Verschwinden von Weiden und 
Pferdeherden erklärt, wodurch das Erlangen des Kumyss schwerer 
geworden ist, aber doch ist es gewiss, dass man jetzt sehr selten 
einen Kranken findet, der mehr als 6—8 Liter am Tage zu sich 
nehmen kann. 



Spassky verglich die Milch verschiedener Thiere und machte 
auf die charakteristischen Eigenthümlichkeiten der Stutenmilch auf- 
merksam, welche darin bestehen, dass diese Milch weniger Fett nnd 
Käse, dafür aber mehr Zucker enthält. Seine Angaben über den 
Kumyss fussen auf dem Zeugnisse Jarotsky's, welcher die ve^ 
schiedenen Arten der Bereitung, die Eigenschaften und die heuende 
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Wirkung dieses Trankes beschrieben hat. Jarotsky gab an, dass 
die Herstellung des Eumyss sehr einfach sei: man giesst die frisch 
gemolkene Stutenmilch in frische, ausgeräucherte Schläuche, die so- 
genannten Saba ein, und säuert sie entweder mit saurer Kuhmilch 
oder mit den Resten von altem Kumyss an, die gut getrocknet und 
aufbewahrt werden. Die mit Milch gefüllten Schläuche werden in 
der Wärme aufbewahrt, die Milch wird oftmals aufgeschtlttelt, und 
nach 3 bis 4 Tagen ist der Kumyss fertig. Derselbe ist ein nahr- 
haftes, spirituöses Getränk von etwas saurem Geschmack, und man 
unterscheidet einen leichten, noch nicht ausgegohrenen Kumyss, der 
eine schwach laxirende Wirkung hervorbringt, und einen starken 
alten Kumyss ; letzterer wird vorzugsweise gebraucht. In Folge von 
Unreinlichkeit verdirbt der Kumyss und geht in faulige Zersetzung 
über. Um dieses zu vermeiden, gibt der Verfasser den Rath, sich 
eines künstlichen Gährungsstoifes zu bedienen, den man folgender- 
maassen bereitet: 

Man nimmt 2 Esslöffel Weizenmehl, mischt es mit Wasser und setzt 
2 Löffel Hirse und einen Löffel Honig und etwas Bierhefe hinzu; zu 
dieser Mischung giesst man etwas Stutenmilch zu, bis sie breidick ge- 
worden ist, und stellt sie an einen warmen Ort. Diese Mischung wird 
sauer und f^ngt an zu gähren. Dann bindet man sie in ein Läppchen 
ein und leot^ieses in das Gefäss, in welchem man den Kumyss bereiten 
will und ^esst langsam und immer mischend, etwa 5 Liter frischgemol- 
kener S#Utenmilch zu. Schon in den ersten 24 Stunden geräth diese 
Milch bei der Temperatur von 24 — 26 ^ R. in Gährung und bekommt 
einen angenehmen saueren, Spirituosen Geschmack. Dann wird sie in 
Flaschen eingefüllt, verkorkt und in der Kälte bewahrt. Derselbe Gäh- 
rungsstoff kann zur Bereitung von mehreren Portionen Kumyss dienen. 

Der beste Kumyss wird im Mai, Juni und Juli aus der Milch 
von hellfarbigen Stuten, die nicht mit Arbeit belästigt sind und in 
der Steppe unweit von gebirgigen Gegenden weiden, wo sie genug 
fliessendes Wasser und Salzgrund finden, bereitet. Auch ist es gut, 
wenn die Stuten x)ft baden. Heu und Hafer soll ihnen nicht ge- 
geben werden. 

Der Autor lobt den Kumyss in Krankheiten, die mit Abmage- 
rung und Kiafterschöpfung verbunden sind, insbesondere bei Lungen- 
phthise, skrophulösen Geschwüren, Rhachitis, Chlorose, Skorbut, Atro- 
phie der Kinder, femer bei den Schwächezuständen, wie sie sich 
nach Abusus in venere und nach Onanie einzustellen pflegen, und 
selbst bei der Tabes dorsualis. 

Während der Kur soll sich der Patient aller Sorgen entsehlagen, 
aber auch alle aufregenden Vergnügungen meiden und ein ruhiges 
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Landleben führen; derselbe soll Morgens frühzeitig aufstehen und 
alle halbe Stande ein Glas Enmyss zu sich nehmen. Zwei Stunden 
vor der Mittags- und Abendmahlzeit jedoch soll eine Pause gemacht 
werden, damit die Mahlzeiten mit Appetit eingenommen werden 
können. Die Kost soll vorwiegend aus Fleisch bestehen, fette Spei- 
sen, sowie Stlssigkeiten , Früchte, Salate sollen vermieden werden. 
Auch der Genuss von Kaffee und Thee soll unterbleiben, und spiri- 
tuöse Getränke werden nur den daran Gewöhnten in kleinen Dosen 
gestattet. Bei bestehenden Diarrhöen wird dem Eumyss etwas Aq. 

Galeis hinzugefügt. 

Einem Artikel von Homenko^) zufolge gibt es zwei Arten von 
Eumyss: den leichten, wenig gegohrenen, und den starken, lange 
gegohrenen. Die Eigenthümlichkeiten des Eumyss sind folgende: 

Derselbe beschwert selbst in grossen Dosen die Yerdauungs- 
organe nicht und wird auch von Eranken ertragen, die Hammenge 
nimmt zu, der Stuhl wird regelmässig. Starker Eumyss wirkt, in 
den leeren Magen getrunken, schwach berauschend. Das Blut wird 
nach einer Eumysskur reicher an Fibrin und Hämoglobin, und nach 
zweimonatlicher Dauer einer solchen ftthlen sich die Eranken besser, 
bekommen eine gute Gesichtsfarbe und werden voller, besonders die- 
jenigen, deren Abmagerung nicht von einem organischen Leiden her- 
rührte. Da der Eumyss sehr nahrhaft und leicht verdaulich ist, so 
wirkt er schnell auf die Wiederherstellung der Gewebe, und sein 
Vorzug vor allen anderen diätetischen Mitteln besteht darin, dass 
ausser den nahrhaften Theilen im Eumyss sich auch noch Alkohol 
befindet, der die Verdauung befördert, Eohlensäure, die die Reizbar- 
keit des Magens verringert und milde wirkende Salze, die auf den 
Darmkanal einwirken, so dass der Eumyss gleichzeitig auch ein 
Digestivum ist. Aber nicht in allen Fällen kann man den Eumyss 
anwenden ; so ist derselbe z. B. vollblütigen Subjecten, die an Blut- 
andrang leiden und zu Apoplexie neigen, femer bei habitueller Ve^ 

1) Spassky, Ueber die Milch im Allgemeinen und vorzüglich über denKa- 
myss. Milit.-med. Joum. 1834. (Russ.) 

2) Homenko, Von der heilsamen Wirkung des Eumyss bei einigen Krank- 
heiten. Milit.-med. Joum. 1842. Der Autor leitet seine Abhandlung mit einem 
Tractate Aber Arzneimittel im Allgemeinen ein, wobei er denjenigen den Yonai 
gibt, die leicht ertragen werden. Am wenigsten sei dies bei den mineralischaii 
Arzneimitteln der Fall, leichter werden die Pflanzenmittel und am leichtesten die 
animalischen Mittel ertragen, unter denen der Kumyss den ersten Platz e i n ni mmt. 
Indessen gehört der Kumyss mehr zu den diätetischen als zu den Arzneimitteln. 
Der Autor dankt demselben seine Genesung von einer langwierigen, schweren 
Lungenerkrankung mit Verdauungsstörungen. 
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stopftmg und während der Schwangerschaft schädlich. Hingegen ist 
der Eomyss besonders bei allen chronischen Lnngenkrankheiten mit 
Abzehrung, bei Skorbut, Chlorose, manchen hydropischen Zuständen, 
femer bei chronischem Mercurialismus und in der Reconvalescenz 
Yon typhösen Fiebern nützlich. Die frappanteste Wirkung zeigt der 
Knmyss stets bei allgemeiner Erschöpfung und Störungen der Er- 
nährung. 

Die Kumysskur muss mit einigen Gläsern Stutenmilch begonnen 
werden, um die Verdauungsorgane gewissermaassen vorzubereiten. 
Sodann soll man während der Sommermonate soviel als möglich 
Kumyss trinken und sich dabei an Fleischdiät halten ; Früchte, Sttssig- 
keiten und spirituöse Getränke sind zu meiden. 

Auch DaalO erklärte den Eumyss für ein wichtiges Nahrungs- 
und Arzneimittel. Zur Gewinnung desselben wird die Stutenmilch 
in die Saby (lederner Sack) gefüllt, in .welchen noch ein Rest alten 
Kumyss vorhanden ist, und oftmals geschüttelt; bei den nomadi- 
schen Völkern in den asiatischen Steppen ist es sogar zum Brauche 
geworden, dass ein Jeder, der das Zelt betritt, den Sack nehmen 
muss, um einigemale den Kumyss umzurühren. 

Die Stutenmilch enthält viel Zucker, dagegen wenig Fett und 
GaseYn. Die Eigenthümlichkeiten des Kumyss bestehen nach Daal 
in einem sttsslichsauren Geschmack und einem eigenthümlich rohen 
Geruch ; er wirkt ausgezeichnet durststillend und verleiht das Gefühl 
von Muth, der Appetit wird durch denselben nicht beeinträchtigt, 
obgleich das Hungergeftihl etwas beruhigt wird. Das Merkwürdigste 
dabei ist, dass selbst sehr grosse Quantitäten von Kumyss leicht ver- 
daut werden; würde man auch nur die Hälfte Wasser oder eines 
anderen Getränkes zu sich nehmen, so würde man sich beschwert 
fthlen. Die berauschende Wirkung des Kumyss ist sehr gering und 
koTzdauemd ; derselbe ist vor allem ein nährendes und blutbildendes 
Mittel. Er ruft starke Transpiration hervor, und die Hammenge 
wird nicht so gross, als man es bei Zufuhr so vieler Flüssigkeit er- 
warten sollte. Die Kothmenge wird eine geringe, und in der Regel 
beobachtet man Neigung zu Obstipation. Der Kumyss trinkt sich 
sehr leicht, und man kann ohne allen Nachtheil bis zu 12 Liter im 
Tage zu sich nehmen. Die heilsame Wirkung desselben wird schon 
nach Ablauf einer Woche bemerkbar, der Kranke fühlt sich frischer, 
seine Gesichtsfarbe bessert sich, sein Athem wird tiefer u. s. w. Nach 
einem strengen Winter, welcher den Nomadenvölkera grosse Ent- 



1) Daal, Einiges üb. d. Kumyss. Journ. d. Minist, d. Innern. Bd.1. 1843. (Russ.) 
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behrongen und wirklichen Hanger auferlegt , geht die Erholung bei 
denselben in Btaunenswerth kurzer Zeit von statten. Der Autor be- 
zweifelt, ob es tlberhaupt ein anderes Nahrungsmittel gibt, welches 
so rasch wie der Kumyss die verlorenen Kräfte wiederherstellt. Auf 
Grund dieser Erfahrungen werden folgende Indicationen ftlr die An- 
wendung des Kumyss aufgestellt: Derselbe ist von besonderem Nutzen 
bei Erkrankungen, die eine reichliche Ernährung mit leicht verdau- 
licher Speise , welche den Verdauungsapparat wenig in Anspruch 
nimmt, erheischen. Es wird nicht behauptet, dass vorgertlcktere Aus- 
zehrung durch Kumyss geheilt werde, wohl aber ist dies mit der 
Disposition zu Schwindsucht der Fall, und auch in späteren Stadien 
bessert sich der allgemeine Ernährungszustand in sichtlicher Weise. 
Damit der Kumyss dem Ejranken nicht widerstrebe, müssen verschie- 
dene Dinge, namentlich manche Saucen, alle Stlssigkeiten, sowie 
auch Kaffee untersagt werden; auch ist es besser, den Genuss von 
Wein nicht zu gestatten. Die beste Diät ist die der Nomaden: ein 
Stück Brod und gebratenes Hammelfleisch mit Salz; dazu sollen 15 
bis 20 Glas Kumyss am Tage getrunken werden, und die Kranken 
sollen in der Kibitka (Zelt) wohnen und ausserdem fleissig gehen. 
Hunger und Gewohnheit pflegen den Widerwillen, welchen die nicht 
sehr reinliche Bereitung des Kumyss von den Händen der Nomaden 
einflösst, zu überwinden. Der Steppenkumyss in Verbindung mit 
der Steppenluft ist dem Kumyssgebrauche an anderen Orten vor- 
zuziehen. 

Ein Artikel von Waradinoff 0? der selbst kein Arzt war, hat keine 
grosse Bedeutung in der Literatur über Kumyss, obgleich derselbe häufig 
citlrt wird. Als kluger Mann und feiner Beobachter hat dieser Autor 
indessen Manches richtig verstanden und beurtheilt. 

Waradinoff beklagte den völligen Mangel an genaueren Kennt- 
nissen über den Kumyss, man wisse nicht einmal, wo man denselben be- 
kommen könne. Man fahre in die Steppe aufs Gerathewohl und falle nidit 
selten in die Hände von Speculanten, welche für vieles Geld schlechten 
Kumyss und schlecht zubereitetes Hammelfleisch verabreichen. Sodinn 
beschrieb der Autor die gewöhnliche Art der Kumyssbereitung in der 
Steppe und in der damals allein bestehenden Anstalt von Postnikoff) 
welcher sich speciell mit Kumysskuren beschäftigte und in der Nähe von 
Ssamara eine Heilanstalt eröffnet hatte, in welcher man ordentliches Qnir- 
tier, guten Kumyss und gutes Essen erhielt. Daselbst gebrauchte Wara- 
dinoff eine Kur und bemerkte günstige Resultate sowohl an sich, all 
auch an anderen. Was die therapeutischen Wirkungen des Kumyss an- 
langt, so citirte Waradinoff, als Laie, die betreffienden Stellen bei 
Daal. Von seiner Seite fügte er hinzu, dass er nicht begreifen könne, 



1) Waradinoff, Journ. des Ministeriums des Innern. M&rz 1859. (Boss.) 
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wozu bei Komysskuren eine bestimmte Diät Yorgeschrieben werde ^ und 
gab den Rath, es so zu machen, wie er es selbst gethan, nämlich mög- 
lichst viel Kumyss zu trinken , ohne den Magen übermässig anzufüllen^ 
mit der Quantität allmählich zu steigen und im Uebrigen sich an keine 
Diät zu halten. 

Seeland sammelte seine Beobachtungen im orenburgischen 
Bezirke im Verlaufe von zwei Jahren; von ihm stammt die einzige 
Analyse der Stutenmilch, welche in der Steppe ausgeführt worden 
ist, ohne jedoch tlber die angewendete Methode etwas mitzutheilen. 
Ihren Bestandtheilen nach steht die Stutenmilch der Frauenmilch am 
nächsten. Dieselbe ist dünnflüssig und süss, ihr spec. Gew. schwankt 
zwischen 1018 bis 1029 2) bei Grasfutter und 4— 6 maligem Melken 
am Tage. Die mittleren Zahlen aus den Analysen sind aus folgen- 
der Tabelle ersichtlich: 

InlOOOTh. sind: Wasser 914.18 

s ' Zucker 36.20 (in heisser Zeit 

bis 70.2) 

= Fett 18.23 (m heisser Zeit 

weniger) 

' = CaseYn 29.35 

s g Salze . _;_ . 2.22 

In 1000 Th. sind : Summe der festen Bestandtheile 85.82 

Das CaseYn der Stutenmilch gibt nur einen leichten Bodensatz 
im Gefässe. Der Kumyss ist Stutenmilch, die gleichzeitig in saure 
und in spirituöse Gährung übergegangen ist. Die spirituöse Gäh- 
niDg wird durch HinzufUgung des Fermentes und die Einwirkung 
hoher Temperatur, sowie der mechanischen Bewegung der Flüssig- 
keit hervorgerufen. Dabei erklärte* der Autor, dass ein Theil des 
Milchzuckers in Milchsäure, ein anderer Theil aber in Traubenzucker 
übergeht, welcher weiterhin in Weingeist und Kohlensäure zerfällt 
Das Umrühren befördert die spirituöse Gährung und erzwingt dabei 
eine mehr gleichmässige Mischung und Zertheilung der ungelösten 
Bestandtheile. 

Die Art der Zubereitung ist nach Seeland bei verschiedenen 
Völkern eine verschiedene, gewöhnlich ninmit man einen enghalsigen, 
ledernen Sack, bringt in denselben einen Rührstock und die Milch 
mit sammt dem Gährungsstoff, als welcher entweder alter Kumyss 
oder einfach saure Milch, die in der Wärme gestanden hat, dient, 
und rührt sorgfältig um. Zur Herstellung von gutem Kumyss ist 

1) Seeland, Ueber den Kumyss. Moderne Med. 1861. 52 u. 1862. 1. (Boss.) 

2) Diese Angaben beruhen wahrscheinlich auf der Anwendung eines unrich- 
richtigen Aräometers. Der Referent. 

AUgemeiae Thenpie. L Theil. 1. 23 
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besondere Reinlichkeit erforderlich, ausserdem muss man denselben 
oft nnd sorgfältig mischen und nicht dnrch Znsatz yon Wasser oder 
Milch anderer Thiere verdtinnen. Die angewendeten Gefässe k()nnen 
anch von Holz oder Glas sein. Die Quantität des Gähmngsstoffes 
und die Höhe der Temperatur haben grossen Einfluss auf die Qua- 
lität des Kumyss, seine Brauchbarkeit richtet sich nach dem 6e- 
schmacke. Der Geschmack gibt auch das Urtheil an die Hand, ob 
noch Gährungsstoff zugesetzt oder die Temperatur verändert werden 
soll u. s. w. 

Der Geschmack des guten Kumyss ist sehr angenehm säuerlich 
und beim Genüsse dringt die Kohlensäure in die Nase. Dem Aus- 
sehen nach stellt der Kumyss eine gleichmässige, milchartige, schäu- 
mende Flüssigkeit dar; er enthält etwa l^/o Weingeist und Milch- 
säure. In den Magen eingeführt, veranlasst der Kumyss ein mehr 
oder minder lange währendes Aufstossen von CO2. Frischer Ku- 
myss ruft in der Eegel Kollern im Leibe und wohl auch Diarrhoe 
hervor, alter Kumyss verursacht ein Gefühl von Brennen in der 
Herzgrube und häufig auch Verstopfung; Kumyss von mittlerem 
Alter trinkt sich leicht ohne jegliches Gefühl von Beschwerung. 
Seeland trank mit Leichtigkeit bis zu 10 Flaschen täglich. Dabei 
verschwindet der Appetit nicht, es dürfen jedoch ausserdem nor 
leichte Speisen und keine anderweitigen Getränke, sowie keine Sttssig- 
keiten, welche den Appetit verderben, genossen werden. Die leichte 
Verdauung des Kumyss erklärte Seeland aus der Anwesenheit ge- 
ringer Mengen von Alkohol, welcher die Absonderung der Verdanungs- 
säffce befördert, sowie durch den Einfluss der CO2, welche die Reiz- 
barkeit der Verdauungsorgane vermindert. Während einer Knmyee- 
kur in der heissen Zeit findet sehr reichliche Schweissabsonderong 
statt, dagegen wird verhältnissmässig weniger Harn aosgeschiedai; 
in der kühleren Zeit nimmt die Hamabsonderung bei minder reteh- 
lichem Schwitzen zu. 

Bei der Temperatur von 20 ^ C. trank Seeland täglich ca. 6 Liter 
Kumyss und 1/2 Liter Thee, ass etwa 1 Kgnn. Fleisch, ging 2 — 3 Stoa- 
den spazieren und schlief 8 Stunden. Dabei schied er 3200 — 3800 Geai. 
Harn mit spec. Gew. 1010 bis 1011 aus. Während er fUr gewöhnlich 
50 Onn. fester Bestandtheile im Harn entleerte, betrug die tägliche Aas* 
Scheidung während der Knmysskur 60 Grm. 

' Aus der Vermehrung der festen Bestandtheile im Harn wtfareod 
der Kumysskur schloss Seeland auf eine Vermehrung des Stoff- 
wechsels. Dabei nimmt das Körpergewicht rasch zu, weil trotz der 
wässerigen Beschaiienheit des Kumyss doch die Quantität der fetM 
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Bestandtheile, die eingeftllirt werden, eine sehr grosse ist. Bis znr 
Beraaschnng kommt es nicht, weil der Alkohol nor in geringer Menge 
im Knmyss enthalten ist, oft aber wird eine gewisse Neigung znm 
Schlafe, geistige Schlaffheit und Unlust zur Arbeit bemerkt. Eine 
bedeutende Aufregung der Geschlechtsorgane erklärte Seeland durch 
len Einflnss des Alkohol, die animalische Nahrung und die warme 
Luft. Die Haupteigenschaft des Kumyss besteht in seiner leichten 
Verdaulichkeit, und danach werden auch die Indicationen zu seinem 
Gebrauehe aufgestellt. Der Eumyss ist überall da nützlich, wo eine 
schnellwirkende, reichliche und zugleich leichte Nahrung nothwendig 
ist; als Beispiele der Art sind zu nennen: Skorbut, Anämie und 
Chlorose, Marasmus, Typhus in der Reconvalescenz, Tuberculose. 

Seeland war mit 12 kranken Soldaten in ein baschkirisches Dorf 
nur Eumysskur commandirt worden; 9 von denselben waren Schwind- 
stlehtige in yerschiedenen Perioden der Krankheit. Fast alle von diesen 
Eeigten Symptome des Zerfalls von Lungenparenchym, nämlich Dämpfung 
über den Lungenspitzen, bronchiales Athmen, sonores oder auch caver- 
uOses Rasseln, tympanitischen Schall an umschriebenen Stellen u. s. w. 
äämmtliche Kranke wurden voller, hörten auf zu husten, bekamen Schlaf, 
das Abendfieber hörte auf und der Appetit stellte sich wieder her. Die 
olgectiven Veränderungen blieben im Allgemeinen unverändert, höchstens 
nahmen die Rasselgeräusche an Reichlichkeit und Intensität ab. 

Solche Resultate, welche im Verlauf von 3 Monaten erreicht wur- 
ieuy rechnet Seeland zu den günstigen, weil er die Schwindsucht für 
onheilbar hält. Er begnügt sich mit der Besserung des Allgemeinzu- 
standes, mit dem Verschwinden des quälenden Hustens, der Schlaflosig- 
keit und des Fiebers. 

An eine specifische Wirkung des Steppenkumyss glaubt See- 
land nicht, derselbe kann keine besondere heilende Kraft aufweisen, 
irelche nur in der Steppe zu Stande käme. Was das Pfriemengras 
betrifft, so wächst es lange nicht überall, wo Kumyss bereitet wird. 
Qrösseres Gewicht ist nach Seeland auf die Stuten zu legen. In 
Binsicht des Klimas von Ssamara ist Seeland mit Postnikoff 
[lieht unverstanden, indem er darauf hinweist dass dasselbe wegen 
1er häufigen Temperaturschwankungen, starker Fröste und Winde 
im Winter und trockener Hitze im Sommer lange nicht so zuträg- 
lich sei, wie es Postnikoff preist 

Radakoff, der früher der Ansicht war, dass eine Kumyssknr er- 
folgreich nur in der Steppe durchgeführt werden könne, gelangte zu der 
Ueberzeugung , dass dem nicht so sei, nachdem er in Ssamara bei sehr 
ichlechtem Wetter und in einem mangelhaften Landhause den Sommer 
EOgebracht hatte. ^ Die Kur in Ssamara lieferte allerdings sehr gün- 

1) Radakoff, Ob es möglich ist, sich mit Komyss in Moskau zu kuriren. 

Ifoderne Zeitschr. 1868. Nr. 36. (Russ.) 

23* 
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stige Resultate ; indem nicht wenige Fälle vollsülndig geheilt wnrden, 
während bei anderen wenigstens erhebliche Besserung eintrat, aber nur 
im Beginne der Auszehrung. Wenn hingegen schon grosse Cavernen oder 
sehr hohes Fieber oder Hämoptoe vorhanden waren^ so beschleunigte die 
Kumysskur den Verlauf der Krankheit. Obgleich Radakoff auch dem 
Steppenfutter und der Stutenrace eine gewisse Bedeutung zuschreibt, 
glaubt er doch, dass dieselben Stuten, nach Moskau gebracht, ebensolche 
Milch geben können. Die Frage über die Bereitung des Kumyss in 
Moskau sei auch praktisch als gelöst zu betrachten, seitdem Stahlberg 
in seiner Moskauer Kumyssanstalt günstige Resultate erzielt habe. 

Da die Kur der typhösen Krankheiten sich im Wesentlichen auf 
Ernährung und Excitation der Kranken zurückfuhren lässt, so ent- 
schloss sich Sambrschitsky in einem augenscheinlich hoffnungs- 
losen Falle die Wirkung des Kumyss zu versuchen. Der Patient 
befand sich am 12. Tage der Krankheit, fieberte sehr stark und wir 
ohne Besinnung; die Entleerungen waren flüssig und ttbelriechend, 
der Gesichtsausdruck verfallen ; der Puls fadenförmig und sehr bt- 
quent, Maskelzackungen und Decubitus vervollständigten das Bild. 
Der Kranke erhielt nun sehr häufig einen Löffel voll Kumyss nnd 
schon am nächstfolgenden Tage war ein bedeutender Umschwung 
zu erkennen. Die Besserung machte rasche Fortschritte | mid auf- 
gefordert durch diesen günstigen Erfolg behandelte Sambrschitsky 
noch weitere Fälle von Typhus mit Kumyss, welche sämmtlich ge- 
nasen. ^) 

Nach Bogojawlensky^) ist der Kumyss ein spiritaöses, sehr 
nahrhaftes Getränk fast sämmtlicher Nomadenvölker der sttdliehes 
Steppengegend. Zur Bereitung desselben ist nur die Statenmildi 
wegen ihres reichlichen Zuckergehaltes brauchbar. Die Steppen- 
Stuten geben namentlich im Frühjahre reichlich Milch ^ aus der die 
Frauen bis zum Winter Kumyss bereiten. Zu den besten Mutter 
pferden werden diejenigen gerechnet, welche im März oder April 
fohlen und im mittleren Alter stehen; dieselben werden 4 — Smalaa 
Tage gemolken, nachdem man vorher auf kurze Zeit das Fttllto n* 
gelassen hat. Jedes Mutterpferd gibt bis zu 6 ChampagnerflasdMi 
voll Milch. Die Stutenmilch ist der Frauenmilch ähnlich, von dtbuMr 
Beschaffenheit, süssem Geschmack und leicht schäumend. Im Frlk- 
ling und Herbst ist die Milch dicker, im Sommer aber, wenn die 
Gräser austrocknen, wird sie dünner. Die Stutenmilch wird schndtar 



1) Sambrschitsky, Ueber die heilsame Wirkung des Kumyss bei ^pUMS 
Fiebern. Moderne Medicin. 1861. Nr. 31. (Buss.) 

2) Bogojawlensky, Vollst prakt. Handbuch der Bereitung und dei Ge* 
brauches des Kumyss als eines medicinischen Trankes. Ssamara 1S63. (Busi*) 
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sauer als die Milch anderer Thiere; in den Magen einverleibt ver- 
ursacht sie Diarrhoe. Zur Bereitung des Eumyss dienen entweder 
lederne Säcke, mit einem Btthrstock verseben, oder engbalsige Kübel 
aus Lindenholz. 

Die verschiedenen Sorten von Kumyss haben verschiedenen Ge- 
schmack : der schwache eintägige Eumyss schmeckt angenehm säuer- 
lich, gibt keinen Bodensatz und wird, in Flaschen verkorkt, brau- 
send. Mit jedem Tage wird der Kumyss stärker, und der Geschmack 
desselben wird alsdann scharf, der Geruch unangenehm. Solcher 
Kumyss enthält häufig Essigsäure, in Flaschen verkorkt hält er sich 
länger unzersetzt. Die fortschreitende Gährung des Kumyss wird 
unterbrochen, wenn derselbe über 28^ B. erwärmt oder unter 6^ B. 
abgekühlt wird; alsdann entwickelt sich rasche Fäulniss. In der 
heissen Zeit stellt man den Kumyss auf Eis oder gräbt ihn in die 
Erde ein. Schwacher Kumyss, in Flaschen verkorkt, wird bei 16 
bis 22^ H am zweiten Tage zu mittelstarkem, am dritten Tage zu 
starkem Kumyss. Bascher Temperaturwechsel verdirbt den Kumyss. 
Die Baschkiren trinken enorme Quantitäten von starkem Kumyss, 
um sich zu berauschen; damit verdorbener Kumyss nicht verloren 
gehei wird derselbe mit Wasser oder Milch vermischt und alsdann 
getrunken. Oefters wird der Kumyss mit Wasser vermischt, um den 
Käufer zu betrügen, während gntem Kumyss kein Wasser hinznge- 
ftlgt werden darf. Für viele Brustkranke vermag die Kumysskur eine 
Beise nach dem Süden zu ersetzen. Auch die Stutenmilch als solche, 
liefert manchmal gute Besnltate, vorausgesetzt, dass sie keine Diar- 
rhöen veranlasst. 

Der Kumyss kräftigt den Organismus und reizt denselben in ge- 
ringem Grade; Kranke, die in Folge von Schwäche und Asthma 
nicht gehen konnten, unternahmen nach zweiwöchentlicher Kumyss- 
kur grosse Spaziergänge. Grosse Quantitäten von Kumyss rufen 
keinerlei Beschwerden hervor, es entstehen keine Schmerzen in der 
Herzgrube, der Appetit steigert sich, der Stuhlgang wird regelmäs- 
siger. Die Excremente erscheinen wenig gefärbt, von fester Oon- 
sistenz und ohne Geruch. Der Eumyss verursacht etwas Transpi- 
ration und reichliche Hamabsonderung , die Neigung zu Sediment- 
bfldung verschwindet. Husten und Schwerathmigkeit verschwinden 
oder werden geringer, der Auswurf wird dünnflüssiger und durch- 
sichtig. Manchmal beobachtet man einen geringen Berauschungs- 
znstand: Böthung des Gesichts und Schwindel, oder es stellt sich 
ein langer Schlaf ein. Erankhafte Absonderungen der Schleimhäute 
verschwinden, gewisse Wunden, namentlich skorbutische Geschwüre 
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heilen rascb, der Kranke wird voller und bekommt eine frische Ge- 
sichtsfarbe und frohen Muth, das Körpergewicht und die Ki^fte 
nehmen zu. Die Erfolge machen sich schon nach 2 Wochen bemerk- 
bar, und die Diät, sowie die Steppenluft; fallen dabei ins Gewicht. 
Die Kur in der Steppe dauert 2—3 Monate und wird öfters im dar- 
auffolgenden Sommer wiederholt. Im Herbste ist der Kumyss nahr- 
hafter als im Frühjahre, aber der Frühling in der Steppe ist heilsamer. 

Der Kumyss kann überall bereitet werden; bei den Baschkiren 
hat man nur den einen Rath : „ Esse Hammel und trinke viel Kumyss 
und du wirst gesund sein''. Es ist aber eine nothwendige Voraus- 
setzung, dass der Kumyss gut sei. Eine vorhergehende Kur mit 
Stutenmilch hält Bogojawlensky für unnöthig und räth, gleich 
mit Kumyss anzufangen. Zuerst muss man eine oder zwei Flaschen 
schwachen Kumyss austrinken, um dann allmählich die Dose zu ver- 
grössern und zu stärkeren Sorten überzugehen, so dass man nacb 
2 Wochen bis zu 6—10 Flaschen am Tage gelangt. Nach 3 Wochen 
gehen Einige bis auf 1 5 Flaschen am Tage, obgleich solche Betspiele 
sehr selten vorkommen ; gewöhnlich trinkt man von 5 bis 8 Flaschen 
am Tage. Die gleich mit grossen Dosen anfangen, bekommen einen 
Widerwillen und werden genöthigt die Dose zu vermindern. Guten 
Kumyss, besonders in der heissen Zeit und bei häufigen Spazier 
gangen und beim beschränkten Genüsse anderer Speisen und Gtetrftnke, 
kann man in grossen Quantitäten trinken. Warmer Kumyss wird 
leichter getrunken als kalter, weshalb man denselben auf 22 bis 
28 <^ R. erwärmen soll. Am Morgen bemüht man sich, möglichst viel 
Kumyss zu trinken, und hört eine Stunde vor dem Frühstück anf^ 
um eine Stunde nach demselben wieder anzufangen; ebenso macht 
man gegen Mittag wieder eine zweistündige Pause. Das Auftreten 
von Verstopfung erheischt keine besondere Kur, dagegen müssen 
Diarrhöen, welche die Kranken schwächen, gehemmt werden, ent- 
weder durch Veränderung der Sorte des Kumyss, oder durch Erwärmen 
des Getränkes; in hartnäckigen Fällen aber wird man die Kur aof 
einige Tage unterbrechen. Wenn aber die Diarrhoe von einem Dilt- 
fehler, z. B. dem Genüsse von Früchten, Süssigkeiten, oder von Kuh- 
milch herrührt, so muss die Diät streng geregelt werden. Die Diar- 
rhöen hängen auch zuweilen von Unreinlichkeit der Geschirre ab, da 
der Kumyss in solchen rasch verdirbt. 

Hartnäckige Verstopfungen, die 3—5 Tage dauern, werden am 
besten durch den Genuss von Stutenmilch beseitigt; eine Flasche 
frisch gemolkener Stutenmilch, in den leeren Magen getrunken, roft 
regelmässig 2 — 3 dünne Entleerungen hervor. Die leichte Beran- 
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schnng, welche der starke Eumyss im Herbste öfters hervorruft, ver- 
schwindet nach einem Spaziergange oder nach kurzem Schlafen. 
Wenn stärkerer Blutandrang nach dem Kopfe oder heftiges Herz- 
klopfen entsteht) so muss man schwächeren Eumyss trinken und flir 
eine Weile die CO2 vorerst entweichen lassen, indem man den Ku- 
myss in eine Schale giesst und einige Minuten stehen lässt. Hämor- 
rhoidale und menstruale Blutungen erfordern die Unterbrechung des 
Kumyssgenusses nur dann, wenn der Blutverlust beträchtlich ist. 

Das Auftreten von Nasenbluten ist zum Theil auch von der Hitze 
abhängig. Bei Hämoptoe muss man mit der Darreichung des Ku- 
myss sehr vorsichtig sein, denselben zunächst durch Stutenmilch er- 
setzen und allmählich zu schwacher Sorte unter Entfernung der CO2 
übergehen und niemals grosse Dosen vorschreiben. Bei Dysenterie 
ist der Kumyss zu verbieten, bis die Diarrhöen aufgehört haben, 
worauf der Genuss kleiner Quantitäten, auf 28^ R. erwärmt, zu ge- 
statten ist. Starker Kumyss verursacht zuweilen Schlaflosigkeit und 
auch hysterische Anfälle, was zu vermeiden ist, wenn nur schwacher 
Kumyss genossen und längere Zeit vor dem Schlafengehen aufge- 
hört wird. 

Der Kumyss ist sehr wirksam bei Anämie und den von dieser 
abhängigen Symptomen, bei Erschöpfung nach häufigen Qeburten 
oder in Folge übermässiger Geistesanstrengung, bei schlechter Er- 
nährung, bei Schwächezuständen in Folge von Abusus in Venere oder 
Onanie, bei Scorbut und Mercurialismus ; wesentliche Besserung wird 
bei der Schwindsucht erzielt. Schädlich ist der Kumyss bei Plethora, 
bei bestehenden Blutungen, während der Gravidität, bei Obstipation, 
Arthritis, Erkrankungen der Nieren und der Harnblase. Die Kumyss- 
kur ist im Wesentlichen nichts Anderes als eine reichliche Ernäh- 
rung der Kranken.*) Die Diät muss eine bescheidene sein: Fleisch, 
Wildpret, Fisch und gekochtes Gemüse; alle schwerverdaulichen 
Speisen, geräuchertes oder fettes Fleisch müssen vermieden werden, 
ebenso sind Kaffee und Thee zu verbieten. Von innerlichen Medi- 
eamenten soll man während der Kumysskur keinen Gebrauch machen, 
wohl aber von äusserlichen ; bei Fieberzuständen hört man mit der 
Darreichung des Kumyss auf.^) 



1) Die überwiegende Anzahl der Pat, die nach Ssamara kommen, sind Schwind- 
tüchtigB» und obgleich nach den Beobachtungen des Autors der Kumyss bei 
keinem derselben vollständige Heilung erzielte, so brachte die Kur doch Erleich- 
terang und hielt die weitere Entwicklung des Processes bei sehr Vielen auf, wo- 
zu auch das Klima der Steppen vieles beitrug. 

2) Der Autor ist der Ansicht, dass man die Kumysskur sowohl in der Steppe 
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PoloubenskyO schrieb die Einftlhrang des Eumyss in die 
Therapie den Beobachtungen ttber das Leben der Nomadeny()lker 
zOy indem dieselben sich von einer Reihe von Krankheiten, welche 
sich während des kalten entbehrnngsvollen Winters einstellen , mit 
dem Erscheinen des frischen Orases in kurzer Zeit erholen, wenn 
die Stuten wiederum viel Milch geben, aus welcher man Eomyss 
bereitet. 

Poloubensky beschrieb ausführlich die verschiedenen Arten der 
Kumyssbereitung. Derselbe wird entweder in ledernen Säcken oder in 
thönernen Geschirren oder in hölzernen Kübeln bereitet; letztere sind 
1 Meter hoch, haben an der Basis 15 Ctm. im Durchmesser. Im Deckel 
befindet sich eine Oeffnung für einen Stab, welcher am untern Ende einen 
durchlöcherten Discus trägt. Die ledernen Geschirre bestehen aus ge- 
räucherten Pferdehäuten, welche zu enghalsigen Flaschen zusammenge- 
näht sind und mit einem Stab zum Umrühren versehen werden. Diese 
Flaschen werden von Zeit zu Zeit aufs Neue durchgeräuchert. Die Thon- 
geschirre sind einfache enghalsige Gefässe. In diese Geschirre wird 
zunächst der Gäbrungsstoff eingebracht, welcher in der Regel aus altem 
Kumyss oder dem sorgfältig getrockneten Bodensatz des Kumyss besteht, 
von dem man circa 200 Grm. auf 2,5 Liter frischer Stutenmilch nimmt. 
Wenn weder Kumyss noch getrockneter Bodensatz von demselben vor- 
banden ist, so wird ein künstlicher Gährungsstoff bereitet: es werden 
200 Grm. Bierhefe, 100 Grm. Weizenmehl und 1 Löffel voll Honig in 
einem Glase Milch zu einem Teige vermischt. Wenn dieser aufgegangen 
ist, wickelt man ihn in ein Läppchen ein und bringt dieses in ein 6e- 
f äss, in welches 2,5 Liter Stutenmilch gefüllt werden. Auch gewöhnliche 
saure Milch kann als Gährungsstoff dienen. Durch verschiedene Mittel 
wird die alkoholische Gährung der .Milch befiJrdert, vor Allem durch 
häufiges Umrühren. Durch diese erreicht man eine gleichmässige Ver- 
theilung der festen Stoffe und beschleunigt die spirituöse Gährung, ohne 
auf die milchsaure Gährung einen Einfiuss auszuüben. Die Wirkung des 
Umrührens besteht nach Poloubensky's Meinung darin, dass der Milch- 
zucker, um in Alkohol überzugehen, möglichst viel mit Sauerstoff in Be- 
rührung kommen muss. Die Temperatur soll bei der Kumyssbereitung 
circa 10 — 28 ^ B. betragen. Unter anderen Umständen herrscht die milch- 
saure Gährung vor. Bei unreinlicher Behandlung aber entsteht faulige 
Zersetzung und Butirgährung. Nachdem man auf die gehörige Art £& 
Geschirr und den Gährungsstoff vorbereitet hat, giesst man auf 1 Theü 

bei den Basclüdren als aach in einer guten Anstalt gebraachen kann. Auf die 
Frage, wo es besser sei, antwortet er: da, wo wir nicht sind, denn überaU und 
inuner werden sich Unzufriedene finden. 

Die topographischen Daten, welche der Brochure beigegeben sind, haben 
kein weiteres Interesse, es sind baschkirische Dörfer beschrieben, wo man billi- 
gen Kumyss und Hammelfleisch haben kann n. s. w. Von Anstalten bestand da* 
mals nur die vonPostnikoff und diejenige von Annaeff wurde eben eröiliMt 

1) A. Poloubensky, Ueber den Eumyss. 1865. Med. Joum. d. Kri^gindni* 
steriums. (Russ.) 
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' Cfthrungastoff 10 Theile friachgemolkener Stutenmilch und misclit eifrig 
während des g&Dzen Tages; dea Nachts aber wird das Oemiach in Ruhe 
gelassen. Wenn man den Kurayss von verschiedener StArke haben will, 
so nimmt man 3 Geschirre und maclit auf besagte Weise in einem Eubel 
die erste Portion ; am anderen Tage giesst man den schwachen eintägi- 
gen Eninyss in den zweiten Kübel, indem man in dem ersten Q,l als 
Gährungsätofi' znrücklässt und ihn wieder mit Milch füllt. Dann bat man 
zu Ende des zweiten Tages im ersten KUbel den eintügigen schwachen 
EnmysB, im zweiten aber den mittleren zweitägigen: Fährt mau so weiter 
fort, ao bekommt man nach drei Tagen alle drei Sorten von Knmyas. 
Zum zweiten Kreise dient der Rest dea dritten Kübels. Auf diese Weise 
kann man immer alle Sorten des Kumyas haben. Um starken Kumyea 
zu bekommen, kann man auch anders verfahren; man mnas den mittleren 
KumysB in Flaschen eingiegsen, sie fest zukorken und fiir 24 Stunden in 
ein warmes und bellee Zimmer stellen; die GUhrung setzt sich in den 
Flaschen fort nnd man bekommt Terschiedene Sorten von Eumyss be* 
Uebiger Stärke. Wenn die Bereitung des Kumyss auch einfach ist, er- 
fordert eie doch viele praktische Kenntnisse. Sehr wichtig ist es, das 
Verbältniss der Milch quanlität und der Kraft des Gährnngsstoffea zu tref- 
fen, den Frocess der Spiritnsgährung zu reguliren und ihn entweder durch 
Erwärmung nnd Aufklopfen zu befördern, oder durch das Erkälten zu 
massigen, um guten nnd achmackhaften Knmygs zu erbalten. Ana ande- 
ren Milchsorten, die zur Bereitung von Kumysa dienen können, steht in 
erater Reihe — des Zuck ergebaltes wegen — , die Eselsmilch, dann die 
Kuhmilch. Aus der Letzteren bereitete Poloubensky den Eumyss fol- 
gendermaaasen : In ein reines, eichenes Fässchen wird eine Flasche star- 
ken, ninftügigen Kuh- oder Stutenkumysa gefüllt, welcher ala Gährungs- 
atoff dient, und setzt ein Glas warmen Wassers {30 — 25"), in welchem 
13 Grm. einfachen, oder besser Milchzuckers aufgelöst sind, hinzu; dazu 
wird eine Flasche abgerahmte Kuhmilch hinzugefügt. Das Abrahmen und 
der Zusatz von Zucker dient dazu, um deu Bestandth eilen der Stutenmilch 
näher zu kommen. Die Mischung wird bei der Zimmertemperatur wäh- 
rend einer halben Stunde geschlagen und dann für 3 Stunden in Ruhe 
gelassen ; dann gieast man noch eine Flasche abgerahmter Milch zu, schlägt 
sie etwa anderthalb Stunden, bis die Mischung gleichmässig wird und bis 
sich auf der Oberfläche derselben Gasbläscheii zeigen. Dann giesst man 
wiederum eine Flaache zu und schlägt abermals. Nach 48 Stunden ist 
der Kumyss fertig. Man lässt denselben, in Flaschen gut verschlossen, 
je nach Wunsch 2 oder 3 Tage stehen; nach mehr als 4 Tagen ist der 
aus Kuhmilch bereitete Eumyss nicht mehr brauchbar und dient nur mehr 
als Gährungsstoff. Eebeuso wie bei der Bereitung des Stntenkumyaa musa 
man auch hierbei eine gewisse Uebung und Erfahrung besitzen. Wenn 
kein alter Kumyss als Gähruugsatoff vorhanden ist, so kann man solchen, 
vie oben erwähnt , künstlich herstellen , man musa dann aber zweimal 
so lange schlagen, wie hei der gewöhnlichen Bereitungsweise. Polou- 
bensky empfiehlt den Gebrauch des Eumyas aus Kuhmilch, besonders 
in grossen Städten und für arme Leute, die nicht im Stande sind, eine 
weite Reise zu unternehmen. Künstlicher Kumyss verhält sich in Bezug 
auf Verdaulichkeit viel günstiger ala Kuhmilch; ausserdem ist der Stuten- 
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knmyss nur im Sommer gut und im Winter sehr schwer zu beschaffen^ da 
die Stuten in dieser Zeit keine Milch geben. Beobachtungen bei 6 Kran- 
ken brachten Poloubensky zu der Ueberzeugnng, dass Eumyss aus 
Kuhmilch von den Kranken viel besser als unveränderte Kuhmilch er- 
tragen wird; und dass die Wirkung desselben auf die Emährungsvor- 
gänge im Organismus dieselbe ist wie die des Stutenkumyss. 

In Bezug auf sein physikalisches Verhalten stellt der Kumyss eine 
gleichmässige, milchige Flüssigkeit dar von süsslich-saurem Qeschmacke; 
bei Oeffnen von Kumyssflaschen entsteht lebhaftes Zischen und Schäumen. 
In Folge der starken Oasspannung kommt es nicht selten vor, dass Fla- 
schen von freien Stücken platzen. Der Geruch des Kumyss ist ein roher 
und specifischer je nach der Thiergattuug und je nach den Kräutern, 
welche dieselben zum Futter erhielten. Der Oeschmack ändert sich mit 
der Reife des Kumyss; auch die Reinlichkeit bei der Zubereitung ist 
von Einfluss, ferner wird im Interesse des Wohlgeschmacks des Oetiiln- 
kes häufiges Baden der Stuten anempfohlen. In den verschiedenen Oe- 
genden besitzt der Kumyss nicht überall den gleichen Oeschmack. Am 
meisten nachtheilig für den Kumyss ist der Zusatz von Wasser und Un- 
reinlichkeit bei der Herstellung desselben. Der beste Kumyss wird io 
den Ssamarischen und Orenburg'schen Oouvemements bereitet. Den Kn- 
myss, welcher in Anstalten bereitet wird, lernte Poloubensky aus 
eigener Anschauung kennen in der Anstalt bei Ssamara, woselbst bei 
Annaeff das Oetränke sehr rein und ohne Wasserzusatz bereitet wurde. 
Der Kumyss von Postnikoff zeigte gewisse Eigenthttmlichkeiten ; seit- 
dem Postnikoff denselben selbst bereitet, wird er nicht mehr in Fla- 
schen umgefüllt, sondern immer in thönemen, off'enen Oefässen zubereitet. 

Poloubensky klagt über die grossen Differenzen, welche die 
verschiedenen Analysen der Stutenmilch darbieten. Seine eigenen 
Analysen lieferten ihm so verschiedene Werthe, dass er sie gar nicht 
anfuhrt Er macht nur darauf aufmerksam, dass die chemischen Be- 
standtheile der Stutenmilch von der Temperatur, von der Melkzeit, 
von der Saison und manchen anderen, z. Th. individuellen Bedin- 
gungen abhängen. 

Poloubensky beobachtete die Wirkung des Kumyss bei ver- 
schiedenen Krankheiten, wobei er einen regelmässigen Einfluss auf 
die Functionen gewisser Organe wahrgenommen haben will. Nach 
dem Oenusse von 2 oder 3 Oläsem Kumyss bemerkte er an sich 
selbst anfangs eine gewisse Wärme in der Magengegend. Bei Kör- 
perbewegung wurden 2 — 3 Flaschen leicht ohne irgend welche Be- 
schwerden ausgetrunken, während die gleiche Menge Wassers in der 
nämlichen Zeit schwer zu bewältigen ist. Dieses Verhalten wird 
durch die Wirkung des Alkohols und der Milchsäure auf die Re- 
sorption erklärt Uebelkeit stellt sich niemals ein, und eine Pause 
von 2 Stunden ist hinreichend, um abermals 2 — 3 Flaschen gemessen 
zu können, worauf sich sodann ein länger dauerndes Gefühl von 
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Wärme im Magen, Aufstossen der CO-j uad eme gewisse Trägheit 
nnstellen. Eine Quantität yon Kumyss wie die eben genannte stört 
lie Einnahme drs Frllhstackä und des Mittagessens keineswegs. Die 
Tjui den Gennss des Knmyas Gewöhnten trinken bis zu l'> Flaschen 
im Tage. Bei einer Kumysskur wird nach Ahhiuf einer Woche die 
Zange reiner, bei Genuss von schwachem Kumyss stellen sich täg- 
lich 3—4 dünne Entleerungen ein, bei Hämorrhoidariern treten Blu- 
tungen auf. Die laxirende Wirkung des schwachen Kumyss hört 
bald auf, starker Kumyss erzeugt ron Anfang an Obstipation, so 
_ dass in der Regel nur alle 3 Tage eine Entleerung erfolgt. Die 
fttfäces sind fest, fast ohne Geruch, wenig gefärbt und werden nur 
Hb geringer Menge entleert, was auf eine vollständige Resorption 
^ilinweist. Allzu grosse Dosen und zu lange fortgesetzter Gebrauch 
TOn Kumyss rufen Diarrhöen und Leibschmerzen hervor. Sehr ner- 
vöse Individuen vertragen keinen Kumyss bei nllchtemem Magen. 
Nach der Ansicht von Polonbensky werden die gelösten Bestand' 
theiie des Kumyss schon im Magen, die Übrigen Substanzen, insbe' 
sondere Eiweiss und Fett nach knrzer Einwirkung der Verdauungs- 
säfte sehr leicht und fast ohne Rückstand im Darmkanale resorbirt. 
Nach ihrem Uebertritt ins Blut rufen die Bestandtheile des Kumyss 
eine UeberfUUnng der Gerässe hervor und regen die Thätigkeit des 
Herzens an; der Puls wird um 15 — 2(1 Sehläge in der Minnte be- 
schleunigt, und obgleich diese Beschleunigung später abnimmt, so 
Weiht doch der Puls während der ganzen Kur frequenter. und voller 
als vorher. Reizbare Individnen mit Neigung zn Herzpalpitationen 
fühlen eich zu Anfang der Kur schlechter. Manchmal wird Blutandrang 
nach dem Kopfe bemerkt, das Gesicht wird geröthet. Congestionen 
nach kranken Organen kommen noch häufiger vor, nnd das muss man 
bei der Behandlung von Tuberkulösen im Auge behalten, da bei diesen 
der Blntzudrang zu den Lungen oft Hämoptoe hervorruft; in solchen 
Fällen moss man den Kumyssgebrauch unterlassen oder wenigstena 
mit sehr kleinen Dosen anfangen. Manchmal soll Hämoptoe in Folge 
der Vergrösserung der Blutmasse auftreten, was aber dann nicht 
gleich zu Anfang der Kur, sondern erst nach Verlauf von einiger 
Zeit der Fall ist. Das Athmen wird schneller, was sich nach Po- 
lonbensky aus der grösseren Masse des Blutes mit dem dadurch 
bedingten grösserea Bedarf an Sauerstoft' erklärt, nnd dazu verringert 
noch der überfüllte Magen den Umfang des Thorax, durch Aufwärts- 
drängnng des Diaphragma. Der Husten wird aus dem trockenen 
^lom feuchten, die dicken, zähen Sputa verwandeln sich in eine flUs- 
■e, schäumende Masse, welche leicht expectorirt wird. Nach den 
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Beobachtungen, diePolonbensky mit sich selbst machte, fand er, 
dass bei gleicher Aufiiahme von Kumyss und von einfachem Wasser 
oder Thee die Quantität des Harnes dieselbe war, nur bemerkte 
man beim Eumysstrinken keine solche Verkleinerung des spec. Gew., 
welche immer nach Vergrösserung der Wasserau&ahme folgt. 

So sonderte z. B. der Autor bei gewöhnlichen Umständen etwa 1500 
Ccm. Harn ab mit circa 60 Orm. fester Bestandtheile ; bei Zufuhr grosser 
Wassermengen stieg die tägliche Urinmenge auf 2400 Ccm. ebenfalls mit 
60 Orm. fester Bestandtheile, während nach Aufnahme von 6 Flaschen 
Kumyss die Menge der festen Bestandtheile bis zu 86 Qrm. anstieg, wäh- 
rend die übrige Nahrung die gleiche geblieben war. 

Bei Aufnahme grösserer Mengen von Kumyss stellt sich ver- 
mehrter Harndrang ein, und bei vorhandener Urethritis wird die 
Absonderung der Schleimhaut vermehrt. Die Schweisssecretion ninmit 
zu, und auch eine reichlichere Absonderung der Talgdrtlsen mit Nei- 
gung zur Entstehung von Acne tritt auf. Den grössten Einfluss übt 
der Kumyss auf die allgemeine Ernährung aus, und es ist seit ge- 
raumer Zeit bekannt, dass der Kumyss den Körper voller macht, 
was namentlich bei vorher mageren Individuen auffällig ist Gleiches 
findet bei Schwindsüchtigen statt. 

Bei Messung des Brustumfanges vor und nach der Kumysskur con- 
statirte Poloubensky im Verlaufe von 2 Monaten eine Vergrösserung 
des Umfangs in der Gegend der Achselhöhle um 2 Ctm., auf der Höhe 
des Proc. ensif. um 1 V2 Ctm. ; in dem oberen Dritttheil des Oberscheo' 
hels nahm die Circumferenz um 1 Ctm., über den WadcA um Vs Ctm. zu. 

Solcher Einfluss auf die Ernährung des Organismus erklärt sich 
nach Poloubensky aus der Verbesserung der Verdauung und der 
vollständigen Ausnützung des Kumyss. Auf die Genitalsphäre wirkt 
der Kumyss als Beiz, was sich bei Männern durch Erectionen, bei 
Frauen durch stärkere Menstruation, welche ausserdem früher eintritt 
und länger dauert als gewöhnlich, kundgibt. Manchmal stellt sich 
bei Kumyssgebrauch die Menstruation bei Individuen ein, die vorher 
an Amenorrhoe litten. Kleine Dosen von Kumyss haben eine exci- 
tirende Wirkung und rufen eine heitere Laune hervor, die bei grös- 
seren Dosen in Trägheit und Schlaf übergeht. Die Excitation des 
Nervensystems äussert sich zuweilen in Schlaflosigkeit, die aber auf 
Anwendung kleiner Dosen Morphium leicht schwindet. Durch Mor- 
phium werden auch anderweitige lästige Erscheinungen: das Jacken 
der Haut und das Auftreten von Urticaria beseitigt. Nach längerer 
Kur stellt sich in der Regel bei den Kranken ein grosses Schlafbe- 
dtlrfhiss und ein Gefdhl allgemeiner Beruhigung ein. 

Die Tagesdosen des Kumyss, welche Poloubensky gebrauchen 
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gab, beliefen sich auf 2 — 9 Liter. Seine therapentiseben Beobacb- 
tnngen bat er wäbrend 3 Jabren an 200 Kranken gesammelt, nnd 
zwar grÖBstentbeils bei Scbwindsücbtigen. Anf die Erankbeiten der 
Yerdannngsorgane ist der Eumyss böcbst einflnssreieb, die Nabrongs- 
stoffe befinden sieb in demselben in einer leicbt resorbirbaren Form, 
dabei unterstützt die Milcbsänre den Yerdaanngsprocess , die COs 
mässigt die Empfindlicbkeit der Verdanungsorgane nnd der Alkobol 
befördert die Absonderung der verdauenden Secrete.*) Acute Er- 
krankungen des Magens und Darmkanals contraindiciren jedocb die 
Anwendung des Eumyss. 

Ausgezeiebnet wirkt der Eumyss bei Eatarrhen der Bronebien, 
der trockene Husten mit zäbem Secret verscb windet, die Expecto- 
ration gebt leicbt von statten, und auf diese Weise werden aucb 
Lungenempbyseme günstig beeinflusst In den letzten Stadien der 
Auszebrung gelingt es mancbmal, das letale Ende hinauszuscbieben ; 
weitere Erfolge scbeitem sebon an dem Umstände, dass derartige 
Eranke nicbt beliebig yiel Eumyss aufzunehmen im Stande sind. 
Viel erfolgreicber erweist sieb die Eur in früberen Stadien der 
Erankbeit mit wenig ausgedehntem Zerfall des Lungengewebes, mit 
massiger Menge eiteriger Sputa und mit zeitweiligem Fieber. Bei 
40 derartigen Eranken constatirte Poloubensky nicht nur eine 
Besserung des Aussehens, sondern auch des örtlichen Processes, der 
Katarrh mässigte sich und das Fieber verschwand, eine weitere Aus- 
dehnung der Veränderungen wurde bintangebalten und der Stillstand 
selbst noch nach 3 Jabren mehrmals beobachtet. Die gtlnstigsten 
Resultate ergaben sich bei Eranken in den allerersten Stadien der 
Erankbeit. Eine vollständige Rückbildung der objectiven Zeichen 
findet zwar aucb bei diesen Eranken nicht statt, aber ihr Ernäh- 
rungszustand wird ein sehr guter. Gar keine Erfolge traten dann 
ein, wenn die Fat. nicbt mehr als 1 Flasche Eumyss per Tag trin- 
ken konnten oder wollten, ein Beweis dafür, dass die Steppenluft 
allein ohne Enmyssgebraucb keine Wirkung hervorbringt. Es konmit 
dem Eumyss keine specifische Wirkung gegen Tuberkulose zu, und 
der Erfolg der Eur gipfelt in der Beseitigung der Bronchialkatarrbe 
und der Besserung der Ernährung. Die reichliche Nahrungszufnbr, 



1) 2 FftUe von Magenkatarrh, durch Missbrauch von Alkohol und von Go- 
paiYabalBam entstanden, sah der Autor bei Gebrauch des Eumyss rasch |ver- 
•chwinden. Ebenso erfolgreich war die Behandlung bei hartnäckiger Diarrhoe, 
welche nach Typhus und nach Dysenterie zurückgeblieben war. In beiden Fäl- 
len worden Ulcera der Darmschleimhaut vermnthet, und waren vorher alle mög- 
lichen Medieamente erfolglos angewendet worden. 
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bei welcher fast 1 Kilo fester Bestandtheile in Form yon 10 Flaschen 
Kumyss eingeführt werden, verhindert eine weitere Abmagernng und 
hat grossen Einfluss auf den Gang des Processes in der Longe. Wie- 
derholte Hämoptoen bilden eine Contraindication fUr die Anwendung 
des Knmyss, obgleich Polonbensky von 10 Kranken, die früher 
an Hämoptoe gelitten hatten, nnr 5 beobachtete, bei welchen dieses 
Symptom nach Kumyssgebranch wiederum auftrat, und auch bei die- 
sen blieb schliesslich der Bluthusten nur nach Anwendung steigender 
Kumyssquantitäten und unter entsprechenden Maassnahmen ans.^ 

Leber- und Nierenkranke hat Polonbensky nicht mit Kumyss 
behandelt und glaubte a priori annehmen zu dürfen, dass für der- 
artige Fälle der Kumyss nicht zweckmässig sei. AufiEallende Re- 
sultate sah der Autor bei Erschöpfungszuständen in der Reconvales- 
cenz nach schweren Krankheiten, rasch auf einander folgenden Ge- 
burten, Abusus in Venere und Onanie, wobei nicht selten auch eine 
ganze Reihe nervöser Zufälle bestand. Ebenso erfolgreich erwies 
sich der Kumyss bei Chlorose und Anämie, und zwar ist nach Po- 
loubensky's Meinung die Heilung einer Verbesserung der Verdau- 
ungsorgane zuzuschreiben.^) Bei anderen Formen von Dyscrasie, wie 
bei Skorbut, Mercurialismus , sowie bei atonischen Geschwüren be- 
wirkte der Kumyss rasche Heilung. Mit Erfolg wurde der Kumyss 
auch bei chronischer Urethritis und bei Fluor albus ohne materielle 
Veränderungen des Uterus angewendet. Bei Nervenkrankheiten, wel- 
che mit Gereiztheit einhergehen, soll man keinen Kumyss geben, 
ebenso scheint derselbe contraindicirt bei Plethora, bei Blutandrang 
zu wichtigen Organen, bei Erkrankungen des Herzens und der Ge- 
fässe, während der Schwangerschaft; in der ersten Hälfte der Gra- 
vidität wird durch den Kumyssgebrauch das Erbrechen, in der zwei- 
ten Hälfte das Auftreten von Abortus befördert.') Auch bei Versto- 
pfung, bei Erkrankungen der Niere und der Harnblase, bei organischen 
Krankheiten des Nervensystems, sowie bei acuten fieberhaften Krank- 
heitsprocessen ist die Anwendung des Kumyss contraindicirt 

Polonbensky hat auch die Frage discutirt, ob der Kumyss 

1) Ein erstmaliges Auftreten von Hämoptoe während des Kumyssgebraacbes 
beobachtete Poloubensky bei 2 Kranken von 30, wobei Kumyss anzuwenden 
ist, der in offenen Gefässen bereitet wird. Die Dosis muss aUmählich Tergrös- 
sert werden und von Zeit zu Zeit soll an SteUe des Kumyss 1 Flasche fritck- 
gemolkener Stutenmilch verabreicht werden. 

2) Bei einem Falle von essentieller Anämie bUeb die Anwendung des Kumysi 
ganz erfolglos. 

3) Die Contraindication, welche von der Schwangerschaft gegen den Knmyit* 
gebrauch hergeleitet wird, bedarf nach Poloubensky*8 Ansieht dar Beric>Hgang> 
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ein einfaches diätetisches Mittel sei oder ob demselben spec. Wir- 
kungen zukommen und kam dabei zu dem Schlüsse, dass eine jede 
Flasche Eumyss einzeln getrunken nur ein Nahrungsmittel darstelle, 
dass aber bei systematischem Gebrauche von 5 — 10 Flaschen täg- 
lich auch noch andere Wirkungen zu Tage treten. Selbst die Auf- 
nahme grosser Wassermengen steigere die Umsetzungen im Körper 
und befördere die Ausscheidung der Auswurfsstoffe aus dem Orga- 
nismus. Der Eumyss sei einerseits fUr die Ausführung der Producte 
des Stoffwechsels förderlich, andererseits liefere derselbe reichliches 
Material zur Wiederherstellung der Gewebe, so dass man ihn gleich- 
zeitig als ein resolvirendes und ein sehr nahrhaftes Mittel ansehen 
kann. Als spec. wirksame Bestandtheile kann man den phosphor- 
sauren Kalk bei Tnberculose und die Milchsäure bei Skorbut be- 
trachten. 

Die Quantität des Kumyss kann niemals genau vorgeschrieben 
werden, man muss mit kleinen Dosen beginnen und allmählich stei- 
gen, aber in der Weise, dass der Magen nicht überladen wird, und 
dass kein Widerwille entsteht. Gewöhnlich fängt man mit einer 
Flasche an und steigt bis zu 7 Flaschen am Tage; nur selten kön- 
nen 10 — 15 Flaschen täglich getrunken werden. Die nicht an geistige 
Getränke Gewöhnten ertragen besser den leichten Eumyss, mit wel- 
chem man auch gewöhnlich den Anfang macht. Bei Obstipation 
gibt man Stutenmilch, bei Diarrhöen wird starker Eumyss verab- 
reicht, dem man in hartnäckigen Fällen noch Eum zusetzt. Im Uebri- 
gen ist der Genuss alkoholischer Getränke, von Eaffee und Thee 
nicht anzurathen. Weitere diätetische Vorschriften sind unnöthig, 
je mannichfaltiger der Tisch ist, desto besser. M Nach der Eur soll 
man nicht gleich zur gewohnten Beschäftigung zurückkehren, son- 
dern noch einige Zeit der Erholung widmen und an Stelle des Eu- 
myss Bier trinken, indem sonst die durch den Eumyssgebrauch er- 
worbene EörperfÜUe alsbald wieder verschwindet. Ueber die noth- 
wendige Dauer der Eur kann man bei Eranken, welchen der Eumyss 
überhaupt Nutzen bringt, keinen Termin angeben, dieselbe soll so 
lange als möglieh fortgesetzt werden, und im Winter, wo der Stuten- 
kumyss schwierig zu bekommen ist, kann derselbe durch Euhkumyss 
ersetzt werden. 

Der Eumyss zeigt in den verschiedenen Jahreszeiten gewisse 
Unterschiede, derselbe ist im Frühjahr weniger nahrhaft und weniger 



1) Auch SpMe, welche mit körperlicher Motion Yerbanden sind, z, B. Billard- 
spielen sind su empfehlen. 
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spiritaöSy aber mehr aromatisch, der Sommerkumyss wird häafig sauer 
und der Herbstkumyss ist besonders reich an nahrhaften Bestand- 
theilen nnd sehr stark. Nach Polo ab ensky hat die Gegend keine 
grosse Bedeutung und der Ruf des Bezirkes von Ssamara sei ein 
unverdienter y spec. Kräuter gebe es in den dortigen Steppen nicht, 
und die klimatischen Verhältnisse seien z. B. in der Krim viel gün- 
stiger. Das Fehlen der Tuberculose bei den Einheimischen der Steppe, 
welches häufig als Beweis für die günstigen klimatischen Verhält- 
nisse angeführt werde, sei noch nicht erwiesen. 

Die Frage, ob man die Kranken zur Kumysskur in die Steppe zu 
den Nomaden oder in eine wohleingerichtete Eumyssanstalt schicken 
soll, beantwortet Poloubensky zu Gunsten der letzteren, indem 
er es für unthunlich hält, Schwerkranke in die Steppe zu schicken, 
wo ausser einem Zelte, einem Stück Hammelfleisch und ziemlich 
verdächtigem Kumyss nichts zu haben ist. 

StahlbergO beklagt das Vorurtheil von Aerzten und Laien, 
welche glauben, dass der Kumyss nur in der Steppe bereitet werden 
könne. In Folge davon ist es nur den wohlhabenden Klassen ver- 
gönnt eine Kumysskur zu gebrauchen. Stahlberg sucht diesen 
Irrthum zu widerlegen und bestreitet den Einfluss des Steppengrases 
auf die Zusammensetzung der Stutenmilch. Die Stutenmilch unter- 
scheide sich von der Kuhmilch durch grösseren Zucker- and gerin- 
geren CaseXngehalt , welcher Unterschied immer der gleiche bleibe, 
wenn auch Stuten und Kühe auf ein und derselben Wiese weiden. 
Die Eigenschaften der Milch sind demnach mehr von der Art der 
Thiere als vom Futter abhängig. Nicht umsonst beziehen die Land- 
wirthe aus weiter Ferne Thiere, welche bessere Milch und in grösse- 
ren Quantitäten liefern als die einheimischen, ohne dass die yertn- 
derte Nahrung diese Eigenschaft verschwinden machte ; die Bedeatong 
der Race erklärt sich aber vom Gesichtspunkte der Darwin'achen 



1) Dr. Stahlberg, DerKomyss und seine physiologische und therapeotiBeke 
Wirkung. St. Petersburg. 1869. 

In der Einleitung zu seiner Monographie über den Kumys^ die aus 4 Druck- 
bogen besteht, sagt der Autor, dass der Kumyss in die Medidn aus den Stoppen 
des südöstlichen Busslands eingeführt worden ist, wo seine heilende Wirkung 
auf den Nomaden, später aber auch auf den dahin geschickten Kranken bemerkt 
wurde. Die Aerzte, die in den Steppen waren, schrieben manche werthyotte Ar- 
tikel, die aber wenig Aufinerksamkeit auf sich zogen und nur nach der Arbeit 
ükke*s im Jahre 1863 fing man, nicht nur bei uns, sondern auch in Deutsch- 
land über den Kumyss zu schreiben an. In Frankreich bekam man erst KJrant- 
niss über den Kumyss nach der Vorlesung des Autors Über diesen (Jegenstand 
in der Acad. de M^. im Jahre 1867. 
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Theorie. Die Steppenstuten, welche seit langer Zeit nur zum Melken 
dienen und zu keiner Arbeit verwendet werden, geben natürlich 
eine anders beschaffene Milch als ein gewöhnliches russisches Pferd ; 
das Futter ist nur für das Aussehen und die Gesundheit der Stuten 
von Belang. Die Steppenstuten, welche sich während des Sommers 
unter sehr günstigen Verhältnissen befinden, leiden im Winter furcht- 
bare Noth, indem sie das Gras unter dem Schnee herrorholen müs- 
sen; die Hungersnoth ist so gross, dass viele Stuten abortiren. 

Stahlberg verweist auch auf die Beobachtungen Bonssingault's, 
welcher bei verschiedenartiger Fütterung der Kühe nur einen quantitati- 
ven Unterschied in der Milchprodnction fand, während die qualitative 
Zusammensetzung die gleiche blieb. Der Einfluss der Race auf die Qua- 
lität der Milch wurde durch Analysen der Milch an Steppenstnten und 
gewöhnlichen russischen Stuten, welche das gleiche Futter auf den Wiesen 
unweit Moskau erhielten, constatirt. Die angeführte Analyse von Garti6 
gab folgende Resultate: 



Steppenstutc 



Wasser .... 
Feste Bestandtheile 

Fett 

liilohsuoker . . 
Casein und Salze 



89.20 

10.80 

2.12 

7.26 

1.42 



BuBsisohe 
Stute 



89.58 

10.42 

2.45 

5.95 

2.02 



Das CaseYn war in der Milch der Steppenstute in einer leichter lös- 
lichen Modification vorhanden und schwer durch Säuren zu fällen, das 
Fett dieser Milch war weniger fest. 

Stahlberg ist der Ansicht, dass man mit Hilfe von Steppenstuten 
überall den gleichen Kumyss herstellen kann. Von der Idee, den Ein- 
wohnern grosser Städte die Möglichkeit einer Kumysskur zu verschaffen, 
bingerissen, kommt dieser Autor zu dem originellen Schlüsse, dass das 
Moskauer Klima vor demjenigen von Ssamara den Vorzug habe. Er be- 
weist mit Zahlen, dass der Unterschied zwischen höchster und niedrigster 
Temperatur während eines ganzen Monats für Moskau geringer ausfällt; 
das trockene und heisse Klima Ssamara's muss aber vielen Kranken 
durch Schwächung des Organismus Nachtheiie bringen. Die Einrichtung 
von Knmyssanstalten in Moskau bringt ausserdem die Möglichkeit, sich 
genau mit den physiologischen Wirkungen des Kumyss bekannt zu machen. 

Nachdem Stahlberg die bekannten Arten der Kumyssbereitung 
besprochen hat, fuhrt er an, dass der chemische Process in dem Ueber- 
gange des Milchzuckers in Glykose bestehe (C12 Hio Oio + 2 HO «> 
C12H12O12 + 2 HO), welche in Alkohol und CO2 ttbergeht (C12H12O12 = 
2 (C4 He O2) + 4 CO2). Selbstverständlich ist es, dass sich im Kumyss 
auch die üebergangsprodukte der Zerlegung der Bestandtheile befinden, 
ihre Quantität aber ist abgesehen von der Milchsäure sehr gering. Die 
Analyse von zweitägigem Kumyss, der in Moskau ans der Milch von 
Steppenstnten bereitet war, ergab folgende Werthe: 

AUgemeine Therapi«. I. Theil. 1. 24 
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Alkohol 

Fett 

Milchzacker . . . 
Milchsäure .... 
Feinzertheiltes Caseln 

Salze 

Eohlensäme . . . 



1.65> 

2.05«/o 

2.20»/o 

1.15»/o 

1.12> 

0.2 8> 

U.70/0 



Ans dieser Tabelle ist ersichtlich, dass nach zweitägiger Gährung 
noch nicht sämmtlicher Milchzucker verbraucht war. Wenn solcher Ku- 
myss in Flaschen verkorkt wird, so geht die Oährung weiter fort. Ku- 
mysS; der ein halbes Jahr in der Kälte gestanden hatte , gab bei der 
Analyse folgende Zahlen: 



Kohlensäure . . 
Alkohol . . . . 

Fett 

Milchsäure . . . 
Caseln und Salze 



I.860/0 
3.230.0 
1.01% 
2.92»/o 
1.21«/o 



Die physiologische Wirkung des Kunayss beschreibend wieder- 
holt Stahlberg, was schon von anderen Autoren angegeben wor- 
den ist, indem er meistens auf die Arbeit von Poloubensky hin- 
weist. Er bestätigt die Leichtverdaulichkeit des Kumyss, die Zu- 
nahme des Appetites und der Hamabsondernng, wobei das spec. Gew. 
des Harns ein hohes bleibt. Von seinen eigenen Beobachtungen er- 
wähnt Stahlberg Beschleunigung des Pulses und der Athemzttge 
als Folge des Kumjssgebrauches und behauptet, dass die Vitalcapa- 
cität der Lungen regelmässig zunimmt. Der Ansatz von Körperfett 
ist um so auffälliger, je magerer das Individuum vorher war. Auf 
die Genitalsphäre übt der Kumyss eine reizende Wirkung aus, das 
Nervensystem wird durch kleine Dosen erregt, grosse Dosen aber 
rufen Ruhe und Schlaf hervor. 

Beim Kumyssgebrauch kommen die Wirkungen verschiedener Be- 
standtheile desselben zur Geltung: der Alkohol erzeugt eine Erniedri- 
gung der Körpertemperatur, ruft Neigung zu Schlaf hervor und begün- 
stigt die Fettablagerung im Körper; letzteres geschieht auch dnreh den 
Milchzucker, während die Milchsäure eine kühlende Wirkung hervorbringt 
und die Zahl der Pulsschläge verringert. Das CaseYn ersetzt die orga- 
nischen Gewebe, die CO2 aber vermehrt die Zahl der HerzschlXge nod 
macht dieselben energischer, und bedingt eine Vermehrung der HammeDge. 
Eine schweisstreibende Wirkung kommt dem Kumyss nicht zu, und Stahl- 
berg beobachtete eine solche in Moskau nicht, in Ssamara aber ist die- 
selbe von dem trockenen und heissen Klima abhängig. 

Von den Krankheiten, bei welchen der Kumyss Nutzen bringt, 
sind nach Stahlberg besonders diejenigen hervorzuheben, bei wel- 
chen die Ernährung des ganzen Organismus gehoben werden soll; 
so Anämie, wie sie nach grossen Blutverlusten, lange fortgesetztem 
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Stillen, langwierigen Eiterungsprocessen, durch Störungen der Verdau- 
ung, durch Mercurgebrauch u. s. w. entstehen; ebenso bei Chlorose 
und Skorbut, bei Hysterie und in der adynamischen Periode acuter 
Krankheiten. Eine andere Gruppe von Krankheiten, bei welchen 
der Kumyss nützlich ist, sind diejenigen Processe, welchen eine ge- 
steigerte Absonderung von Schleimhäuten zu Grunde liegt. Indem 
der Kumyss einen Zudrang des Blutes zu der Haut und den Nieren 
hervorruft, verringert er die Blutzufuhr zu den Schleimhäuten. Da- 
durch erklärt sich die Wirkung der Kumysskur bei Bronchitis chron., 
bei Katarrhen der Vagina und der Verdauungsorgane. Durch die 
Heilung des Bronchialkatarrhs wird der Kumyss auch bei der Lun- 
genschwindsucht von grossem Nutzen. 

Stahlberg citirt die Meinungen vieler Autoren über die Kur der 
Auszehrung, wobei er schliesslich den Kumyss als das beste Mittel gegen 
diese Krankheit anerkennt. Besonders gilt dies für diejenigen Formen, 
bei welchen der Zerfall des Lungenparenchyms nicht weiter schreitet 
und nur geringes Fieber besteht. Ein Fall von Phthisis pulm., der mit 
starker Hämoptoe begonnen hatte, mit Cavernen in den Lungenspitzen, 
Abschwächung des Percussionsschalles und bronchialem Athmen , verlief 
unter dem Einfluss des Kumyss sehr günstig, die Temperatur fiel, der 
Husten wurde geringer, die Kräfte stellten sich wieder her und das Ge- 
wicht nahm um 9 Kilo zu. Dabei zeigte das Spirometer eine bedeu- 
tende Zunahme der Vitalcapacität. Der gedämpfte Schall, das bronchiale 
Athmen mit cavernösen Erscheinungen über der Lungenspitze blieb be- 
stehen, wenn auch in geringerem Grade. 

Wenn nach 2 — 3 wöchentlicher Kumysskur das Körpergewicht der 
Fat nicht zunimmt, so muss dieselbe durch andere Maassnahmen ersetzt 
werden. In der Anstalt des Autors zu Moskau wurden 52 Fälle be- 
handelt, bei welchen sich eine durchschnittliche Körpergewichtszunahme 
von 3 Kilo ergab ; bei Frauen war die Zunahme durchschnittlich grösser 
als bei Männern, nämlich 3,8 und 2,2 Kilo. 

Bei Krankheiten des Herzens und der Gefässe ist der Kumyss 
nicht angezeigt; bei Diabetes ist die Anwendung desselben zu ver- 
suchen ^ Stahlberg hat jedoch hierüber keine eigenen Beobach- 
tuigen gemacht. Contraindicirt ist der Kumyss ferner bei Erkran- 
kungen der Nervencentra, der Nieren, der Harnblase und der Leber. 

Stahlberg vergleicht die Resultate der Kumysskur bei der Schwind- 
saeht mit denjenigen, weiche durch den Gebrauch von Leberthran, oder 
selbst durch das südliche Klima Madeira's erreicht wurden, und gibt dem 
Kumyss den Vorzug. Die Disposition zur Schwindsucht, welche oft von 
zufälligen, den Organismus entkräftigenden Ursachen abhänge, werde durch 
den Kumyss ganz besonders erfolgreich bekämpft, indem das verlorene 
Gleichgewicht des Organismus alsbald wieder hergestellt wird. Die Krank- 
heiten, welche durch Kumyss geheilt werden sollen, müssen einen torpi- 
den Charakter haben. Das beste Maass flir die Zweckmässigkeit des 

24* 
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Knmyss ist die Zunahme des Körpergewichts und das Verhalten der 
Körpertemperatur. Bei der Kur der Schwindsucht nimmt der Kumyss 
den ersten Platz ein nicht seiner specif. Wirkung halber, sondern wegen 
seiner nährenden Eigenschaften und der Verminderung der Secretion der 
Schleimhäute. 

Die Kur selbst ist sehr einfach; man fängt mit 1 Flasche an und 
steigt allmählich bis zu 5 und selbst bis zu 8 Flaschen am Tage ; dabei 
ist keine besondere Diät erforderlich. Das Schlaf bedttrfniss muss befrie- 
digt werden, der Genuss reiner, frischer Luft und ein sorgenfreies Leben 
spielen auch eine grosse Rolle beim Erfolge der Kur. 

Nach der Ansicht von Postnikoff), welcher im Jahre 1858 
die erste Kumyssheilanstalt eröffnete, ist der Gebrauch einer Kamyss- 
kur ohne ärztliche Aufsieht bedenklich, und da der Kumyss der 
Nomaden oftmals untauglich sei, so wird den Kranken empfohlen, 
sich in einer wohleingerichteten Anstalt unter der Leitung eines 
Arztes der Kur zu unterziehen. 

Postnikoff, der fast sämmtlicher bis zum Jahre 1869 erschienenen 
Arbeiten über Kumyss Erwähnung thut, äussert sich mit grossem Lob 
über die Abhandlungen von Poloubensky und von Seeland, pole- 
misirt aber gegen Stahlberg über die Möglichkeit, die Kumysskur 
nicht nur in der Steppe, sondern auch an anderen Orten mit Erfolg ge- 
brauchen zu können. Postnikoff behauptet, dass das Steppenfntter 
einen grossen Einfluss auf die Milch habe, und verlangt von Stahl berg 
den Beweis , dass man von Schweizerktthen auf den Moskauer Weiden 
Schweizerkäse oder aus den Weinreben der Champagne, die auf einen 
anderen Boden versetzt worden sind, Champagnerwein produciren könne. 
Femer fordert er Beweise dafUr, dass die Race der Steppenstuten, weuD 
dieselbe in fremde Verhältnisse in Bezug auf Klima und Futter verpflanzt 
wird, unbeeinflusst bleibe. Sodann wird auf die Eigenschaften der Step- 
pengräser hingewiesen, welche eine grössere Quantität von Zucker ent- 
halten als andere Grasarten. 

Gegen die zweite Meinung von Stahlberg über den Vorzug des 
Klimas von Moskau gegenüber demjenigen von Ssamara und über die 
Nachtheile des trockenen und heissen Klimas bei der Schwindsucht äussert 
Postnikoff, dass er diese Krankheit nur bei den nicht Einheimischen 
gefunden habe, und dass also das ssamarische Klima kein schlechtes sein 



1) Dr. Postnikoff, üeber den Kumyss. Ssamara 1873. (Russ.) 
Der Autor erzählt, dass die Nomaden der Steppengegend, verschiedenen 
Nutzen aas ihren Heerden ziehend, durch Uebung und künstliches Auslesen eine 
besondere Art der melkenden Stuten ausbildeten. Der Spiritusgehalt des Kumyss 
trug nicht wenig zu seiner Reputation bei. Wie die Stuten, so leiden auch ihre 
Wirtfae im Winter grosse Noth und magern sehr ab; im Frühjahre aber, wenn 
die Stuten fohlen, finden sie frisches Gras, geben viele Milch und werden schnell 
voll ; ihre Wirthe, die jetzt viel Milch erhalten und daraus den Kumyss bereiten, 
bessern sich ungemein schnell in ihrem Aussehen und eben so schnell bessern 
sich die Kranken, die in die Steppe geschickt werden. 
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könne; das heisse und trockene Klima aber bei der Eamysskur sogar 
nothwendig sei, da es den Durst hervorruft, welcher die Möglichkeit 
gibt eine Masse von Enmyss zu trinken. Von dem, von Stahlberg in 
Moskau bereiteten Kumyss sagt Postnikoff, dass von demselben Giei- 
ches gelte, wie von den künstlichen Mineralwässern. 

In der Arbeit von Postnikoff findet sich eine ziemlich ausführ- 
liche Abhandlung über die Milch überhaupt und über den Einfluss der 
Nahrung auf die Bestandtheile derselben. Es wird ferner auf die Wich- 
tigkeit des vollständigen Ausmelkens der Milchdrüse hingewiesen, weil 
die ersten Portionen der Milch weniger Fett enthalten als die letzten. 
Die Stutenmilch steht ihrer Zusammensetzung nach der Frauenmilch am 
nächsten, sie hat alkalische Reaction und ihr spec. Gew. schwankt zwi- 
schen 1035 — 1045; nach 24 stündigem Stehen bei kühler Temperatur 
sammelt sich an ihrer Oberfläche eine dünne Rahmschicht. Die Stuten- 
milch gerinnt leicht, nimmt im Sommer öfters einen bitteren Oeschmack 
an und fault bei längerem Stehen ; in Berührung mit Weinhefe geht sie 
in alkoholische Gähmng über. Das geronnene Casel'n der Stutenmilch 
ist sehr fest, die Butter aber sehr weich und erinnert an Schweinefett. 
Da die Stutenmilch sehr rasch verdirbt, so darf der Kumyss aus dersel- 
ben nicht später als nach Ablauf einer Stunde nach dem Melken bereitet 
werden. Postnikoff meint, dass der Unterschied zwischen den Pro- 
cessen der Fäulniss und der Gährung darin bestehe, dass sich im ersteren 
niederste Organismen, bei der Gährung aber Pilze entwickeln, dass femer 
je nach der Art dieser Pilze und je nach den Umständen ihrer Entwick- 
lung verschiedene Formen der Gährung unterschieden werden müssen. 

Zur Bereitung eines guten Kumyss gibt Postnikoff folgende, durch 
eigene 15jährige Erfahrung gewonnene Regeln: 

1. Es sollen ausschliesslich melkende Steppenstuten mit grossem Euter 
und langen Zitzen ausgesucht werden. Die Milch derselben muss dünner 
sein als Kuhmilch, von süssem Mandelgeschmacke und alkalischer Reaction. 

2. Die Weide muss nahe dem Melkplatze gelegen sein, weil weitere 
Märsche die Stuten ermüden und deshalb zu vermeiden sind; dieselbe 
muss reich an süssen Steppengräsern sein, feuchte Wiesen sind nicht 
gut. Als Kennzeichen einer guten Weide dient die Stippa pennata, die 
Erdbeere u. a. In der Nähe muss sich weiches -fliessendes Wasser be- 
finden, welches sowohl zum Trinken als auch zum Baden dient; auch 
ist es gut, den Stuten Stücksalz zum Lecken zu geben. Das Füllen 
muss man am Tage füttern, zur Nacht aber zu den Müttern zulassen; 
denn wenn die Füllen ganz abgenommen werden, versiegt die Milch. 

3. Die besten Geschirre sind diejenigen aus Eichenholz; dieselben 
müssen pedantisch rein gehalten werden und dienen zum Aufbewahren 
der Milch und zur Bereitung des Kumyss. 

'4. Dit Stuten werden 6 — 8 mal täglich gemolken und jedesmal er- 
hält man V2— l Flasche Milch. 

5. Der beste Gährungsstoif wird aus dem Bodensatze des alten Ku- 
myss gewonnen, indem derselbe sorgfältig getrocknet und zur Entfer- 
nung des leicht verderblichen Fettes mit Alkohol behandelt wird. 1 Grm. 
solcher JBefe mit 1 Pfund Stutenmilch vermischt kann nach 24 stündigem 
Stehen an einem warmen Orte mehr als einen Eimer voll frisch gemol- 
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kener Milch in Gährung versetzen; der fei-tige Kumyss kann nach drei- 
tägigem Gähren wiederum als Gährungsstoff dienen. Wenn kein getrock- 
neter Bodensatz vorhanden ist, so muss der Gährungsstoff künstlich be- 
reitet werden in der von Poloubensky angegebenen Weise. 

6. Auf 1 Theil Gährungsstoff giesst man 10 Theiie Milch auf, welche 
bald zu gähren beginnt ; sorgfältiges Umrühren und eine genügend hohe 
Temperatur von 18 — 27® R. befördert die spirituöse Gährung. Nach 
24 Stunden wird der Kumyss in Flaschen abgezogen^ wo die Gährung fort- 
dauert. Je nach der Zeitdauer der Gährung unterscheidet man 3 Sorten 
von Kumyss ; der schwache Kumyss wird schon nach 6 stündiger Gäh- 
rung erhalten, in welchem eine solche Menge von CO2 entwickelt wird, 
dass keine Flasche den Druck anszuhalten vermag. Am 2 Tage erhält 
man den mittleren und nach 3 Tagen den starken Kumyss. 

Die Wirkung des Kumyss auf den Organismus charakterisirt 
Postnikoff mit den Worten: nutrit, roborat, alterat. Kumyss ist 
ein sehr schmackhaftes Getränke, an welches man sich rasch ge- 
wöhnt ; man wird von demselben alsbald voll, ruhig und munter, es 
stellt sich eine gewisse Unaufgelegtheit zu geistiger Arbeit and Nei- 
gung zum Schlafe ein. Auf den Schleimhäuten ruft der Knmyss 
einen ziemlich rasch vorübergehenden Katarrh hervor, was man am 
besten an der Gonjnnctiva beobachten kann, die zu Anfang der Kur 
geröthet wird. An Schleimhäuten, die schon vom Katarrh afficirt 
sind, bemerkt man eine vorübergehende Verstärkung der Symptome, 
und gerade dadurch wird in vielen Fällen Heilung erzielt. Die auf- 
fallendste Wirkung des Kumyss beobachtet man bei Krankheiten des 
Blutes, und der Skorbut, sowie eine Anzahl anderer Dyskrasieen wer- 
den rasch geheilt. Auf die Verdauungsorgane wirkt der Kumyss 
als eine sehr leicht verdauliche und nicht beschwerliche Nahrung, 
die etwas reizt und dadurch die Verdauung befördert. Kleine Do- 
sen, etwa 2 Flaschen vergrössem gewöhnlich den Appetit, grosse 
Drosen, 6—10 Flaschen sättigen sehr und vernichten den Appetit. 
Im Anfange der Kur entsteht gewöhnlich Verstopfung, die aber bald 
regelmässigen Stuhlentleerungen Platz macht. Die Quantität des 
Harnes wird viel grösser, besonders während der kühleren Zeit, wo 
die Haut weniger functionirt; in der heissen Zeit schwitzen die 
Kranken sehr stark, und der Schweiss hat manchmal sogar einen 
Kumyssgeruch. Solcher Schweiss schwächt die Kranken gar nicht 
Die Masse des Körperfettes wird grösser und die Körperformen wer- 
den runder. Bei Erkrankungen der Leber nimmt die Secretion der 
Galle zu, was manchmal zu galligen Diarrhöen ftlhrt. Auf das Ge- 
fässsystem hat der Kumyss eine alterirende Wirkung, indem der Pols 
beschleunigter und voller wird. Die genitale Sphäre wird gestärkt, 
und die chronischen Schleimabsonderungen verschwinden. Die l.Mes- 
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strnation wird bei der Kumysskur entweder gehemmt oder verringert, 
dann werden die Menstruationen wieder regelmässig und reichlich. 
Nach der Eumysskur empfangen manchmal bis dahin unfruchtbare 
Frauen. Die schnell vortlbergehende Alteration des Nervensystems 
macht bald einer verstärkten Neigung zu Schlaf Platz. 

Bei anämischen Zuständen ist der Eumyss um so wirksamer, 
je weniger Veränderungen innerer Organe vorhanden sind ; auch ver- 
schwinden alle Gonsecutiverscheinungen der Anämie, wie hysteri- 
sche und selbst epileptische Anfälle, abgeschwächtes Sehvermögen, 
Dyspepsie u. s. w. Das grösste Ansehen bei Laien und Aerzten be- 
sitzt der Kumyss bei der Behandlung der Schwindsucht. Leider 
werden zu viele Kranke in den letzten Stadien der Krankheit zur 
Kumysskur geschickt, die oft gar nicht mehr im Stande sind Kumyss 
zu trinken. 

Postnikoff unterscheidet 2 Formen von Schwindsucht: eine Pneu- 
monia catarrh. chron., welche mit einem Bronchialkatarrhe beginnt, 
und die Tnberculose. Bei der ersteren Form wird das Secret der 
Bronchialschleimhaut aus den feinen Bronchien in die Alveolen aspirirt, 
wo es, anstatt resorbirt zu werden, bei der Schwäche des Organismus 
in käsige Massen umgewandelt wird. Es ist leicht verständlich, dass der 
Kumyss, indem er die Kräfte des Kranken wiederherstellt und die käsi- 
gen Infiltrate auflöst, einen günstigen Einfluss auf diese Form der Lun- 
genschwindsucht haben kann. Selbst da, wo der Process schon bis zur 
Bildung von Cavernen vorgerückt ist, kann noch ihre Vemarbung oder 
Incrustation eintreten. Der Entstehung von Tnberculose, die oft die 
käsige Pneumonie complicirt, wird durch die Kur, wenn sie nur zeitig 
angefangen ist, vorgebeugt. Am leichtesten werden vom Kumyss die 
Bronchialkatarrhe geheilt, die ein Vorbote der Schwindsucht sind. Bei 
den florid verlaufenden Fällen von Phthisis wird der Kumyss schwerlich 
Heilung bringen, und auch bei der chron. Tnberculose sind die Erfolge 
vielleicht deshalb geringer, weil dabei häufig auch der Darmkanal afficirt 
ist, wodurch namentlich bei gleichzeitig vorhandener, starker Febricita- 
tion die Resorption der Nahrungsstoffe beeinträchtigt wird. Bei locali- 
sirter Tuberculose der Lungen kann der Kumyssgebrauch wahrscheinlich 
die weitere Ausbreitung des Processes aufhalten. 

Zur Heilung der Schwindsucht ist es nicht genug Kumyss zu 
trinken, man muss ausserdem auch eine vernünftige Lebensweise 
fllhren, frische und reine Luft einathmen, eine regelmässige Diät be- 
obachten, sich vor Erkältungen schützen u. s. w. In der Regel muss 
die Knmysskur mehrere Male gebraucht werden, um die chron. kat. 
Pneumonie definitiv zu beseitigen. Nicht wenig trägt das Klima 
von Ssamara durch seine milde und gleichmässige Beschaffenheit 
zur Kur bei. Postnikoff sah bei manchen Brustkranken Besserung 
oder Heilung eintreten selbst ohne Kumyssgebrauch. 
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Die günstige Wirkung des Knmyss auf die Schwindsucht zeigt 
sich in einer Verminderung des Auswurfs, welcher flttssig-serOs wird, 
der Husten hört auf, das Fieber yerschwindet , die schwächenden 
Nachtschweisse bleiben aus, dabei bessert sich der gesammte Ernäh- 
rungszustand, die Kranken bekommen eine gute Gesichtsfarbe, Appetit 
und Schlaf stellen sich einJ) 

Postnikoff empfiehlt den Kumyss ferner bei Affectionen der 
Verdauungsorgane, welche sich durch Diarrhoe oder Verstopfung, 
Schmerzen in der Magengegend, Störung des Appetits und mangel- 
hafte Verdauung u. s. w. zu erkennen geben. Er lobt den Kumyss 
auch bei Scrophulose, bei Katarrhen der Vagina und chron. Ure- 
thritis, bei Abusus in Venere, in der Reconvalescenz nach erschöpfen- 
den Krankheiten, bei chron. Hautausschlägen, bei Ulcerationen und 
Caries. Bei allen diesen Erkrankungen wirkt der Kumyss als ein 
nährendes Mittel und bringt den Organismus znm Normalzustande 
zurtlck. 

Die Resultate der Kumysskur treten bei gesunden Verdanungs- 
Organen schon während der Kur hervor, bei kranken Verdanungs- 

1) Zum Beweise für seine Ansicht theilt Postnikoff die Krankengeschichte 
eines jungen Mannes mit, welcher von ihm Jb Jahre hindurch beobachtet wurde 
und Echliesslich zur Section gelangte. Der Kranke kam in die Anstalt vonPost- 
nikoff mit den Erscheinungen einer chron. Pneum. cat, die angeblich in Folge 
einer Erkältung entstanden war. Anfangs bestand hohes Fieber, während am 
Ende der 1. Saison die Temperatur normal war, und der Kranke fühlte sich 
wohl, obgleich die Untersuchung das Vorhandensein objectiver Veränderungen 
ergab. Im folgenden Frühjahre kam der Kranke wiederum in die Anstalt mit 
den gleichen Erscheinungen wie das erste Mal, und innerhalb 2 Monaten besserte 
sich sein Zustand noch auffälliger. Im 3. Jahre zeigten sich neue Infiltrate in 
der Lunge, es bestand wiederum hohes Fieber, Husten und Athemnoth waren 
quälend, — der Kranke hatte den Winter unter sehr ungünstigen Verhältnissen 
verbracht. Alle die genannten Symptome verschwanden abermals während der 
Kumysskur. Im 4. Jahre wurde durch den Gebrauch des Kumyss nur mehr eine 
Besserung des Zustandes erzielt, Husten und Athemnoth bestanden fort, wenn 
auch in gemässigtem Grade. Im 5. Jahre kam der Kranke in einem desolaten 
Zustande zu Postnikoff mit continuirlichem Fieber und Oedem der Unterglie- 
der; alsbald stellte sich der Tod ein. Bei der Section zeigte sich die ganze r. 
Lunge in cirrhotisches Gewebe umgewandelt, mit zahlreichen Knötchen in das 
Gewebe eingelagert, und mit käsigen Herden namentlich im Mittellappen. An 
der 1. Lunge zeigte sich die Spitze narbig eingezogen, der mittlere Abschnitt in- 
Öltrirt, der untere ödematös. 

Aus diesem Section sergebniss zieht Postnikoff den Schliiss, dass derPro- 
cess der Katarrhalpneumonie unter dem Gebrauche des Kumyss sich zur Heiluog 
anschickte, was sich aus der ausgedehnten Vemarbung und Incrustation entneh- 
men lasse, dass aber unter dem ungünstigen Einflüsse des Winters der Process 
wieder weiter um sich griff, bis schliesslich der letale Ausgang erfolgen munto. 
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Organen kann der Erfolg erst später sichtbar werden. Der Kumyss 
ist contraindicirt bei starkem Fieber, bei organischen Erkrankungen 
des Gehirns, bei Steinen der Nieren und der Harnblase. Um rasche 
Abktlhlung zn vermeiden, wird der Kumyss warm (mit 20® B.) ge- 
trunken, was auch die Resorption befördert. Man beginnt mit 1 oder 
2 Flaschen und steigt auf 6— 10 Flaschen. Die grössere Menge muss 
Vormittags getrunken werden, und 2 Stunden vor der Mittagsmahlzeit 
macht man eine Pause, damit fUr diese Appetit vorhanden ist. Man 
trinkt den Kumyss schluckweise, in kleinen Portionen und macht 
sich dabei viele Bewegung. Bei Obstipation gibt man die schwa- 
chen Sorten, bei Diarrhoe die starken. Während der Kumysskur 
muss vorwiegend Fleischdiät eingehalten werden, auch sind flüssige 
Speisen zu meiden, damit umsomehr Kumyss eingeführt werden 
kann; spirituöse Getränke sind schädlich. Gemüse dürfen nur in 
gekochtem Zustande genossen werden. 

Da die therapeutische Wirkung des Kumyss von der Mehrzahl 
der Autoren viel eingehender untersucht worden ist, als die physio- 
logische, so hat Boikoff ^) versucht, diesen Mangel zu beseitigen. 
Die meisten Beobachtungen beziehen sich ausschliesslich auf Kranke, 
wobei wiederum nur die hervorragendsten Erscheinungen in 
Betracht gezogen wurden, und auch hierüber gehen die Ansichten 
weit auseinander. 

Fast alle Autoren erkläreo, dass eine Verbesserung der Ernährung 
und eine Zunahme des Körpergewichts nicht nur bei grossen Dossen des 
Steppenkumyss , sondern auch bei verschiedenen Sorten des künstlichen 
Kumyss beobachtet worden sei. Ebenso stimmen Alle darin überein, 
dass der Kumyss eine leicht alterirende und berauschende Wirkung hat, 
die alsbald in ein Gefühl der Ruhe mit Neigung zu Schlaf übergeht. 
Hingegen wird die Beziehung des Kumyss zu den Verdauungsorganen 



1) Boikoff, Materialien zu der Frage von der physiologischen Wirkung 
des Kumyss. Moskauer Diss. 1876. (Russ.) 

Der Autor meint, dass die Verbreitung des Kumyss bei allen nomadischen 
Völkern darauf zurückzuführen sei, dass derselbe, indem der Zucker durch G&h- 
rung in Alkohol, Kohlensäure und Milchsäure Übergegangen ist, eine nährende 
und berauschende Wirkung hat, während die unveränderte Stutenmilch nicht als 
Nahrung dienen kann, weil sie den Magen verdirbt. Die augenscheinliche näh- 
rende Wirkung des Kumyss führte dazu, denselben auch in Krankheiten zu ver- 
suchen, welche mit Erschöpfung des Organismus verbunden sind, besonders bei 
der Schwindsucht. Alle Aerzte, welche die Kur der Schwindsucht mit Kumyss 
beobachteten, äussern sich höchst günstig über die Erfolge derselben. In der 
zweiten Hälfte dieses Jal^rhunderts fing man an Anstalten in den Steppen zu er- 
öffnen, alsdann machte man Versuche, den Kumyss aus Stutenmilch auch ausser- 
halb der Steppengegenden zu bereiten, sowie auch aus der MUch anderer Thiere. 
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schon verschieden angegeben; allgemein wird zwar die ausserordentlich 
leichte Verdaulichkeit desselben bestätigt, aber Manche glauben , dass 
überdies auch die Verdauung anderweitiger Nahrungsmittel befördert und 
der Appetit gesteigert werde. Die meisten Beobachter machen darauf 
aufmerksam; dass schwacher Kumyss eine laxircnde Wirkung hervorbringt, 
während der mittlere und starke Obstipation bedingt. Allgemein wniiäe 
die Zunahme der Harnabsonderung beobachtet, aber nicht immer fand 
man eine Erhöhung des spec. Gew. Die Schweissabsonderung wurde nur 
in den Steppengegenden unter dem Einflüsse der trockenen Hitze ver- 
mehrt gefunden. Auf das Oef^sssystem wirkt der Kumyss alterirend, 
der Puls wird anfänglich beschleunigt, späterhin voller und weicher; 
ebenso werden auch die Athemzttge zuerst frequenter, später aber tiefer. 
Ueber den Einfluss des Kumyss auf die Schleimhäute geben die Ansichten 
auseinander, die meisten Beobachter sprechen von einer Vermehrung und 
Verdünnung der schleimigen Bronchialsecrete, nur Stahlberg gibt eine 
Verminderung der Secretion und eine ausserordentliche Trockenheit der 
Schleimhäute an. Häufig wird auch von einer Excitation der Grenital- 
sphäre gesprochen. Genauere Beobachtungen über die Wirkung des Ku- 
myss auf die Temperatur des gesunden Organismus sind gar nicht vor- 
handen. 

In Bezug auf die Verbesserung der Ernährung und die Zunahme 
des Körpergewichts äussert sich Boikoff höchst sceptisch und meint, 
dass diese vielleicht nur von der veränderten Lebensweise unter guten 
Verhältnissen abhänge. Er weist daraufhin, dass alle Aerzte neben dem 
Kumyss eine andere Nahrung vorschreiben. 

Der Kumyss ist ziemlich arm an festen Bestandtheilen , indem die- 
selben nur 5^0 ausmachen. Boikoff selbst fand im Winterkumyss, der 
in St. Petersburg bereitet worden war nur 4.5<>/o. Beim Vergleiche der 
Quantitäten von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten, welche im Kumyss 
sich befinden, mit der Menge dieser Stoffe, welche zur Erhaltung des 
Gleichgewichts nothwendig ist, ergab sich, dass in 5 Flaschen nur ein 
Drittel des Nothwendigen enthalten sei, und zwar fand sich das grösste 
Deficit an Fett. 

Um die physiologische Wirkung des Kumyss auf die Ernährung 
näher zu prüfen, stellte Boikoff Untersuchungsreihen an, bei wel- 
chen die Stickstoffausscheidung bei Gebrauch dieses Mittels festge- 
stellt wurde. Ausserdem wurde bei anderen Beobachtungsreihen die 
Stickstoffauscheidung bei Gebrauch von Kuhmilch bestimmt. 

Die Untersuchung wurde an einem gesunden jungen Arzte von 24 
Jahren und 62 Kilo Körpergewicht während des Winters ausgeführt £« 
wurde zweitägiger Kumyss verwendet, welchen Boikoff aus einer An- 
stalt unweit Petersburg erhielt, woselbst er aus Steppenstutenmilch be- 
reitet wurde. Der Autor meint, dass der Unterschied zwischen Sonomer- 
und Winterkumyss nur ein quantitativer sei, und dass seine Resultate 
auch für den Sommerkumyss der Steppen gelten. Der Vortheil der Win- 
terszeit bestehe in dem Ausbleiben vermehrter Schweissabsonderung, 90 
dass auf diesem Wege kein Stickstoffverlust stattfinde. Es wurden 5 bit 
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6 Flaschen Knmyss gegeben und etwas Weissbrod hinzugesetzt; solche 
Diät näherte sich ihren Bestandtheilen gemäss ziemlich derjenigen, welche 
zur Erhaltung eines gesunden Individuums nothwendig ist. 

Es wurden 3 Reihen mit Kumyss und 3 mit Kuhmilch ausgeführt, 
und jede Reihe dauerte 4 — 6 Tage, wobei sämmtlicher Stickstoff in den 
Einnahmen und in Harn und Koth bestimmt wurde; und zwar wurde der 
Stickstoff in der Nahrung jedesmal besonders analysirt durch Verbrennen 
mit Natronkalk. Ausserdem wurden die Zahl der AthemzUgC; der Puls- 
schläge , die Temperatur des Körpers und die Resultate der Harnana- 
lyse notirt. 

Boikoff beobachtete, dass nach Einführung von Kumyss ein 
Au&tossen der Gase eintrat, ohne dass jedoch irgend welche Be- 
schwerden im Magen aufgetreten wären, wenn auch grosse Dosen 
genommen wurden. Das SättigungsgefUhl dauerte nach 1 V^ Flaschen 
Kumyss und ^/4 Pfund Weissbrod nicht länger als 3 Stunden. Bei 
6 Flaschen Kumyss k 700 6rm. war der Appetit so gross, dass die 
Versncbsperson ausserdem noch 1200 Grm. Weissbrod aufass. Der 
Darmkanal fhnctionirte dabei ganz regelmässig, es erfolgte täglich 
eine Entleerung, und die Fäces waren sehr wenig gefärbt und fest ; 
die Menge derselben im trockenen Zustande betrug circa 38 Grm. 
für 24 Stunden. Als Wirkung des Kumyss auf das Nervensystem 
beobachtete Boikoff gleich den anderen Autoren in der 1. Stunde 
eine geringe Alteration, dann aber stellte sich ein Gefühl von Schwä- 
che und Neigung zu Schlaf ein. Der Schlaf war ein fester und er- 
quickender. Die auffallendste Wirkung brachte der Kumyss in der 
Hamabsonderung zu Wege, die Menge war vom 1. Tage an ver- 
mehrt, dabei war der Harn durchsichtig, hell, ohne Sediment, hatte 
ein spec. Gew. von 1007 — 1010, schwachsaure Reaction und zwar 
war die saure BeschaflFenheit dreimal schwächer als gewöhnlich. Die 
Hammenge ging mit der Quantität des genossenen Kumyss parallel, 
im Allgemeinen wurden 80 ^'o Wasser des eingeführten Kumyss mit 
dem Harn wiederum ausgeschieden. Dabei stieg die Harnstoffaus- 
scheidung bis zu 25^^o, während Chlomatrium in verringerter Menge 
(2—3 Grm.) im Harn enthalten war; die Phosphate blieben ohne 
Veränderung. Die Menge der Harnsäure erschien verringert. 

In der 1. Periode der Wirkung des Kumyss wurde eine Beschleu- 
nigung des Pulses um 8 — 10 Schläge in der Minute bemerkt, in 
späteren Perioden kehrte der Puls wieder zur Norm zurück, blieb 
aber voller und weicher. Das Capillarnetz überfüllte sich mit Blut, 
was zu einer Röthung des Gesichts Veranlassung gab. In Bezug auf 
die Athmnng bemerkte Boikoff gar keine Veränderung; ebenso 
zeigten die täglichen Temperaturschwankungen das gleiche Verhalten 
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wie in der Norm. Das Körpergewicht nahm bei allen 3 Beobach- 
tungsreihen nm 0.5 — 1.0 Kilo zu, was aber nicht lange anhielt. Die 
Haut des Versuchsindividuums war feucht, aber erhebliche Schweiss- 
bildung wurde nicht beobachtet. 

Die Controle der Stickstoffeinnahme in der Nahrung und der Stick- 
stoffausgaben durch Harn und Koth dauerte bei dem 1. Versuche 6 Tage, 
wobei sich ergab, dass bei der Kumyssdiät 1 6rm. Stickstoff pro Tag 
im Organismus zurückbehalten wurde. Bei dem 2. Versuche, der unter 
den nämlichen Verhältnissen durchgeführt wurde, belief sich der Unter- 
schied zwischen Einnahmen und Ausgaben nur auf 0.5 Orm. N. 

Bei einem Vergleiche seiner eigenen Beobachtungen mit denjenigen 
von Oenth, welcher grosse Wassermengen in den Organismus einführte, 
findet Boikoff eine grosse Aehnlichkeit in den Resultaten. Genth 
constatirte nämlich nach Einführung grosser Wassermengen ebenfalls eine 
Vermehrung der Harnstoffausscheidung und eine Verminderung der Harn- 
säure. Nach Boikoff s Meinung ist die Hauptwirkung eine Verstär- 
kung des Eiweissstoffwecbsels , jedoch ohne Beeinträchtigung des Orga- 
nismus. Die Zurückhaltung einer ansehnlichen Menge von Stickstoff im 
Organismus erklärt sich hinlänglich aus dem Ueberschuss von Eiweiss 
und Fett, welcher in 5 Flaschen Kumyss und 1 Kilo Weissbrod enthal- 
ten ist. 

Die Parallelversuche mit Kuhmilch, die fast in denselben Dosen, 
aber mit einer etwas kleineren Quantität von Weissbrod gegeben wurde, 
zeigten eine bedeutende Beschwerung des Magens, Störung der Functionen 
des Darmkanals, die sich durch Kollern im Leibe, Meteorismus und öftere 
Entleerungen äusserten. Es wurde auch eine Trockenheit im Munde und 
Abwesenheit des Appetites bemerkt. Die Quantität des Harnes war der 
Wassermasse, die in Form von Milch und Thee eingenommen wurde, 
entsprechend; das spec. Gew. desselben war höher: 1012 — 1015; die 
Reaction stärker sauer als bei Kumyssdiät. Die Quantität des Harn- 
stoffes war um 40^/o grösser als vor der Kulmilchdiät ; ebenso nahm die 
Ausscheidung der Phosphate um 1 Orm. täglich zu. Die Chloride wur- 
den in gleicher Weise wie bei dem Kumyss in geringerer Menge aoB- 
geschieden. Die Quantität der Harnsäure wurde nicht kleiner. Nur 
sehr grosse Dosen von Milch bewirkten eine Beschleum'gung der Atbem- 
Züge und des Pulses (um 2 — 4 Schläge). Die Abendtemperatur war höher 
als normal. Die grösste Gewichtszunahme nach 5 tägigem Gebrauche 
von 3700 Gem. Milch mit 835 Grm. Weissbrod erreichte nur 385 Grm. 
bei der 1. Versuchsreihe, bei der 2. betrug sie nur 170 Grm. und bei 
der 3. 280 Grm. Der Ansatz von Stickstoff im Organismus war aber 
viel beträchtlicher als bei Kumyssdiät, es wurden im Durchschnitt 3 Gm. 
N weniger ausgeschieden als eingeführt. 

Aus den angeführten Tabellen ist noch ein weiterer Unterschied im 
Gange der Eiweisszersetzung bei Kumyss- und bei Milchdiät ersichtlieb; 
es wurde nämlich der Stickstoffansatz im Organismus bei Kumyssdiät mit 
jedem Tage grösser, während derselbe bei der Milchdiät täglich kleiner 
wurde. . 
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Stickstoff 



ia de» Einnahmen — in den Atugaben 


- angesetzt 


in den Einnahmen — in den Ausgaben - angesetzt 




bei Milcbdiät 






bei Knmyssdiit 


1. Tag 


30.711 


24.176 


6.535 


22.257 


24.974 


— 2.717 


2. * 


30.356 


25.113 


5.243 


23.560 


22.673 


0.887 


3. - 


30.946 


27.432 


3514 


23.362 


22.056 


1.306 


4. - 


31.244 


28.746 


2.498 


23.177 


21.123 


2.045 


5. i* 


30.820 


30.124 


0.696 


25.198 


22.757 


2.471 


6. s 


— 


— 




23.992 


22.825 


1.167 



Boikoff ist der sicheren Ueberzeugung, dass der Knmyss durch 
den Einflass der GO2, der Milchsäure und des Alkohols sehr leicht 
verdaulich ist, wodurch die Möglichkeit entsteht, die Kumyssdiät 
viel leichter in Anwendung zu bringen als die Milchdiät. Für die 
leichte Verdaulichkeit des Eumyss spricht auch die Wirkung dessel- 
ben auf den Organismus, die sich in einer Gewichtszunahme aus- 
drückt, obgleich die Menge des im Organismus zurückgehaltenen N 
geringer ist als bei Milchdiät. 

Da die Menge des N, welcher im Organismus zurückgehalten wurde, 
nur 30 Orm. Eiweiss entspricht, so kann die Zunahme des Körperge- 
wichts nur zum geringsten Theile auf einem Eiweissansatze beruhen. Der 
Unterschied zwischen Einnahme und Ausscheidung von Flüssigkeit ist 
auch sehr gering, und so bleiben nur Fett und Kohlehydrate übrig, deren 
Zurückbleiben im Organismus nach der Meinung von Boikoff die Kör- 
pergewicbtszunahme bedingt uud zwar in Folge von Fettansatz. 

Zu den wichtigen Vorzügen der Kumyssdiät rechnet Boikaff 
auch das Ausbleiben einer abendlichen Temperaturerhöhung, die beim 
Gebrauche der Kuhmilch bemerkt wird. 

Zum Schlüsse stellt Boikoff folgende Sätze auf: 

1. Der Gebrauch grosser Dosen Kumyss (bis zu 5 Flaschen täg- 
lich) ist für therapeutische Ziele gar nicht nothwendig und rationeller 
ist es, kleinere Dosen zu gebrauchen. 

2. Zugleich mit der Kumyssdiät eine gemischte, an Kohlehydraten 
reiche Nahrung zu verordnen ist fUr den Organismus vorth eilhafter 
als der vorwiegende Gebrauch von Fleisch. 

3. Der Winterkumyss , obgleich er sich durch einen etwas ge- 
ringeren Gehalt an festen Bestandtheilen vom Sommerkumyss unter- 
scheidet, ist dennoch fttr den medicinischen Gebrauch vollkommen 
brauchbar. 

4. Es existirt kein Grund, bei der Kumysskur den gleichzeitigen 
Gebrauch pharmaceutischer Mittel auszuschliessen. 

5. Durch längeren Gebrauch der Kuhmilch wird der Ernährungs- 
zustand des Organismus in höherem Grade verbessert als durch Kumyss. 
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6. Wegen des hohen Preises des Stutenkumyss wäre für unbe- 
mittelte Kranke die Eröffnung von Anstalten zur Bereitung des Eu- 
myss aus Kuhmilch wünschenswerth. 

Herzenstein*), welcher bei Besprechung der chemischen Be- 
stand theile des Kumyss vorzugsweise Biel und Stahlberg citirt, 
ist der Ansicht, dass der Kumyss eine Besserung der gesammten 
Ernährung bedinge, indem mit demselben ein nahrhafter Stoff (Ca- 
seYn) in sehr leicht verdaulicher Form dem Organismus einverleibt 
werde, während gleichzeitig der Alkohol und die CO2 wegen der 
die Zersetzungen hemmenden Wirkungen eine Beschränkung der Ver- 
luste bewirkten. Aus diesen Gründen bedingt der Kumyssgebrauch 
eine Anhäufung der Materie im Körper. 

Die Bereitung des Kumyss erfordert nach Herzenstein grosse 
Kenntnisse und Erfahrung; die dabei stattfindende Gährung gdiöre be- 
kanntlich zu den launischen Processen, weiche oft trotz alier Vorsicbts- 
maassregeln unrichtig von Statten gehen, so dass es schwer zu sagen 
sei, warum anstatt der weingeistigen die schleimige oder die Butyrgäh- 
rung aufgetreten sei. Die wichtigste Bedingung ist nach Herzenstein 
die Reinlichkeit bei der Bereitung des Kumyss, weiche auch in allen An- 
stalten gehandhabt werde. Falsificationen verurtheilt der Autor, und prin- 
cipiell findet er nur die Zuthat von Wasser zulässig im Falle eines Mangels 



1) Herzenstein, Die Kumyssanstalten der Wolgaufer mit einem Umrisse 
über die chemischen Bestandtheile des Kumyss, sowie der Indicationen und Con- 
traindicationen bei Anwendung desselben. Petersburg 18S0. (Russ.) 

Der Autor dieser sehr beredten Brochure beschreibt den Eindruck, welchen 
die Besichtigung der tO Kumyssheilanstalten in den Ssamarischen, Orenburgiachen 
und Ssaratowschen Gouvemements auf ihn gemacht hat. Er hat keine eigene 
Erfahrung und keine n&heren Kenntnisse Tom Kumyss, will aber, da er an diese 
Kur grossen theoretischen Glauben hat, das Publikum und die Aerzte damit be- 
kannt machen, wo und wie man sich mit Kumyss -kurieren kann. Er macht auf 
die sehr oberflächliche Bekanntschaft der russischen Aerzte mit diesem Theile 
der Therapie aufmerksam, obgleich diese Kur in sehr vielen Krankheiten den 
Vorzug yor den anderen Mineralquellen und Kurorten hat. Auf die schon yor- 
handenen Anstalten sieht der Autor mit finsteren Blicken hin, indem er sie so- 
wohl von der medicinischen , als auch von der wirthschaftlichen Seite für ange- 
nügend hält. Die meisten Kranken, die diese Anstalten besuchen , leiden an 
Lungen- und Pleurakrankheiten, dann kommen die verschiedenen An&mieen und 
Katarrhe der Digestionsorgane. Die Krankenuntersuchung wird nach HerseD- 
stein von den Aerzten z. Th. sehr oberflächlich betrieben, insbesondere wird 
die Harnuntersuchung verabsäumt, so dass Nierenerkrankungen ganz fibersdieD 
werden, während diese doch eine Contraindication für die Kumysskar bildeo- 
Dem Autor sind mehrere Fälle von Nierenerkrankungeu bekannt, bei welchea 
der Kumyss eine Verschlechterung herbeiführte. Der schädliche Einfluss des 
Kumyss bei Erkrankungen der Kiere tritt erst einige Zeit nach Beginn der Kor 
zu Tage. 
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an Stuten. Ein solcher Mangel aber werde in der neueren Zeit mehr 
und mehr fühlbar , weil freie Ländereien immer weniger werden ^ die 
Preise derselben steigen und die Nomaden weiter nach Osten ziehen. 
Auch melkende Stuten von guter Race zu bekommen ist schwierig, und 
Herzenstein sah selbst manchmal, dass an Stelle von Steppenstuten 
gewöhnliche russische Stuten, die von der Arbeit sehr erschöpft waren, 
benutzt wurden. Diese Verringerung des Weidelandes in Folge der Be- 
bauung desselben und die Schwierigkeit, melkende Stuten zu bekommen, 
haben einige Unternehmer veranlasst, den Gebrauch des Kumyss in kleine- 
ren Dosen anzurathen und ihren Vortheil in der Beköstigung mit Fleisch, 
im Quartier u. a. zu suchen. Wenn die genannten Schwierigkeiten nicht 
beseitigt werden, so werde die Eumysskur völlig aufhören. 

Von besonderen diätetischen Regeln hörte Herzenstein nichts, die 
Kost sei im Allgemeinen schlecht, vorzugsweise aus Hammelfleisch be- 
stehend, welches allerdings zu den leicht verdaulichen Fleischsorten ge- 
höre, aber auch die Eigenschaft besitze, bald zuwider zu werden. Frisches 
Oemlise werde gar nicht verabreicht. Die Administration der meisten 
Anstalten wird als sehr schlecht geschildert, die Kranken geniessen sehr 
wenige Bequemlichkeiten, und jede Kleinigkeit muss mit Streit errungen 
werden, was in Anbetracht der Menge von reizbaren, kranken Individuen 
nicht ohne Bedeutung ist. Die Mehrzahl der Anstalten ist gut gelegen 
und gewähren den Genuss frischer trockener Steppenluft, und die an 
der Wolga gelegenen bieten auch malerische Aussichten. Die von Ukke 
bemerkten epidemischen Krankheiten, wie Malaria und Dysenterie sah 
Herzenstein in den Kumyssheilanstalten nicht, was wie er glaubt von 
besseren hygienischen und materiellen Verhältnissen der Bewohner ab- 
hängt. Statistische Angaben zeigen, dass Malaria und Dysenterie am 
meisten während des Sommers herrschen. 

Todesfälle an Lungenkrankheiten machten nur 7.2<)/o der Gesammt- 
Sterblichkeit aus, eine sehr kleine Zahl im Vergleiche mit anderen Ge- 
genden. Ueberhaupt hält Herzenstein die klimatischen Verhältnisse 
der ssamarischen Bezirkes fUr sehr günstig. Das Leben der Kranken 
ist nur mit dem Trinken des heilsamen Trunkes ausgefüllt, jeder ist be- 
müht, soviel als möglich zu sich zu nehmen, und diese Beschäftigung 
wird nur durch das Mittagsessen und den Schlaf unterbrochen. Aus 
dem Gesagten folgt, dass der wesentliche Nutzen der Kumysskur in den 
Verbältnissen der Gegend, namentlich im Klima zu suchen sei. 

Herzenstein hält wie die tlbrigen Autoren den Kumyss für 
ein nahrhaftes Mittel, dessen Leichtverdaulichkeit in Verbindung mit 
einer alterirenden und sodann beruhigenden Wirkung ihn zu einem 
der aller wirksamsten Nahrungsmittel macht. Es kann daher nicht 
Wunder nehmen, dass man Individuen sieht, deren Gewicht in IV2 



1) Die Wohnungen sind ziemlich billig, aber schmutzig, die Retiraden na- 
mentlich sind schlecht eingerichtet. Die Ventilation ist dank dem warmen Klima 
sehr gut, weil die Fenster den ganzen Tag offen gehalten werden. Badewannen 
sind auch fast in allen Anstalten vorhanden, werden aber schmutzig gehalten. 
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bis 2 Monaten um 4 Kilo zagenommen hat Indicirt erscheint die 
Anwendung des Kumyss vor Allem bei der grossen Oruppe der all- 
gemeinen Ernährungsstörungen: Anämie, Chlorose, Skorbut, Skro- 
phulose, Rhachitis, Diabetes (wenigstens vom theoretischen Stand- 
punkte aus), sowie in der Reconvalescenz von schweren Erkrankun- 
gen, bei Schwäche nach Abusus in Baccho et Yenere, Morphinismus 
und Mercurialismus. Weiterhin empfiehlt der Autor den Kumyss- 
gebrauch in der adynamischen Periode des Typhus und glaubt, dass 
derselbe auch bei der Cholera versucht werden sollte, auf Grund 
der gtlnstigen Resultate, die Devolf bei der Cholera infantum er- 
hielt. Grosses Lob wird dem Kumyss bei chronischen Katarrhen 
des Magens und Darmkanals gespendet, und selbst bei Magencarci- 
nomen wird derselbe sehr gut ertragen. Von allen Erkrankungen 
dieser Gruppe ist allein das Ulcus rotundum, welches den Kumyss 
contraindicirt wegen der stark sauren Reaction desselben. Bei der 
Gruppe der Respirationskrankheiten spielt der Kumyss eine sehr 
grosse Rolle, und ausser der Besserung der Ernährung schreibt Her- 
zenstein demselben auch eine specifische Wirkung auf die Schleim- 
häute zu, die active Hyperämie derselben wird gesteigert und eine 
leichte Reizung herbeigeführt. Chronische Bronchitis wird daher 
durch Kumyss schnell und radical geheilt. Die Schwindsucht wird 
zwar nicht geheilt, aber die Kräfte des Kranken werden gehoben, 
das Fieber verringert und eine Reihe von Begleiterscheinungen be- 
seitigt, vor Allem die Katarrhe der Bronchien und der Yerdaunngs- 
organe, wodurch ein grosser Einfluss auf den Gesammtznstand aus- 
geübt wird. Nur sehr reichliche Hämoptoe' und hohe Temperatur 
contraindiciren den Kumyss. Die günstigen Erfolge bei Emphysem 
sind ebenfalls in der Beseitigung des Bronchialkatarrhs begründet 
Auf die Resorption pleuritischer Exsudate hat der Kumyss wegen 
seiner harn- und schweisstreibenden Wirkung grossen EinfluBg. Bei 
den Krankheiten des Herzens ohne Zerstörung der Herzklappen 
würde der Kumyss nützlich sein. Es sind auch Fälle von Heilung 
der chronischen Urethritis und des Fluor albus beschrieben worden. 
Von den Nervenkrankheiten werden nur die mit Erfolg mit Kumyss 
behandelt, die von keinen organischen Veränderungen des Gtehims 
begleitet werden.*) 

Selbstverständlich erscheint der Kumyss bei allgemeiner Plethora 
und bei Neigung zu Apoplexie contraindicirt. Bei Abdominalplethon 

1) Man mosB hiuzuäützcn, dass dieser Theil der Arbeit auf Grund der litt«« 
rarischen Angaben und theoretischen Schlüsse geschrieben worden. ist, ebenio 
wie das Folgende, wo von den Contraindicationen gesprochen wird. 
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und Obstipation sind nach Herzenstein fast alle Autoren mit Aus- 
nahme von Postnikoff gegen die Anwendung des Eumyss. Auch 
bei acuten fieberhaften Erkrankungen gebrauchen die meisten Aerzte 
keinen Eumyss, was aber auf die erschöpfenden Fieber wie z. B. bei 
Phthisis pulmonum keinen Bezug hat. 

Die Schwangerschaft will Herzenstein nicht als Gontraindi- 
cation gegen die Anwendung des Eumyss gelten lassen, da er selbst 
eine Schwangere mit Infiltration der Lungenspitze gesehen hat, wel- 
cher die Eur sehr gut bekam. Unzweckmässig ist der Eumyss bei 
Nierensteinen, sowie bei hyperämischen und entzündlichen Zuständen 
der Nieren, und eine absolute Gontraindication bilden die organischen 
Erankheiten des Herzens und des Pericards (mit Ausnahme der skor- 
butischen Pericarditis), sowie Aneurysma und Entzündungen der Ar- 
terien. Chronische Metritis und Oophoritis werden zwar von Einigen 
als Contraindicationen angeführt, es müssen aber in dieser Richtung 
noch weitere Erfahrungen gesammelt werden. 

Es ist verständlich, dass bei Stromhindemissen des Blutes in 
der Leber, sowie bei den entzündlichen Affectionen dieses Organs 
der Eumyss nachtheilig wirken kann, da durch denselben die Blut- 
masse vergrössert wird und der Alkohol eine reizende Wirkung her- 
vorbringt. 

Herzenstein betont auch die Nothwendigkeit, die Sorte des Eu- 
myss zu bestimmen, weil die schwache Sorte eine flüssige Entleerung 
hervorruft, während der starke oft Verstopfangen nach sich führt. Einen 
Termin für die Dauer der Eumysskur kann man nicht feststellen, man 
soll ihn so viel und so lange als möglich trinken. In der streitigen Frage 
über den Vorzug der ssamarischen Gegend, sowie in Hinsicht des Futters 
und des Elimas, spricht sich der Autor ftlr die Steppenkur aus. Der 
Eumyss an und für sich erfordert keine bestimmte Diät, eine solche wird 
aber durch den Zustand des Magens bedingt. Man räth aber keine g^- 
sen Massen von Flüssigkeiten einzuführen um den Gebrauch des Eumyss 
selbst nicht zu beschränken. Spuituöse Getränke sind nicht zu empfeh- 
len , weil im Eumyss ohnedies Alkohol in hinlänglicher Menge vorhan- 
den ist*) 

Schermasanoff^) sieht im Eumyss ein nährendes Mittel, hält 

1) Am Ende seiner Brochure beschreibt Herzenstein die besten Kumyss- 
heilanstalten^ indem er mehr ihre Mängel als ihre guten Seiten hervorkehrt. In 
den hervorragendsten Anstalten von Annaeff, Postnikoff, Tschembuba- 
tof f und Ustinoff kostet das Leben mit Einschluss des Komyss circa 300 M. 
monatlich, es gibt aber auch Anstalten, in welchen man für 120 M. monatlich 
ezistiren kann. 

2) Schermasanoff, Aus der Kumysskurpraktik. Zeitschrift der Hydro* 
therapie 1881. Kr. 1. (Russ.) 

Der Autor machte mehrere Jahre hindurch mit Kumyss Bekanntschaft und 
Angemeim Tkempit. LTlteU. 1. 25 



886 Anhang: Stanob, Ueber Kttmysskaren. 

aber eine sechswOchenÜiche Enr für onztireicheiidy man mtisse den- 
selben so lange als möglich trinken. Obgleich er den Nutzen der 
Emnysskur aasserhalb Ssamara nicht abspricht, gibt er doch der 
Steppe den Vorzug. Er bestimmt in der Stutenmilch die Menge des 
Fettes und des Zuckers, und seine Zahlen kommen denjenigen von 
Biel nahe; er fand nämlich 6^/0 Zucker und 2.90/0 Fett. Er be- 
tont femer die Nothwendigkeit, den schwachen und starken Kumyss 
strenge zu unterscheiden; der letztere enthält mehr Alkohol, COi 
und Milchsäure, aber weniger Zucker als der schwache. 

Die Diät muss bei der Eumysskur eine einfache sein, alkoho- 
lische Getränke und fette Speisen sind zu vermeiden. Man beginnt 
die Eur mit kleinen Dosen, die man schluckweise zu sich nimmt, 
und steigt bis zu 6 und 10 Flaschen, wenn solche Quantitäten rer- 
tragen werden. Die Resultate der Eur werden vorzugsweise durch 
die Eörpergewichtszunahme controlirt. 

Die von Schermasanoff angeführten Zahlen ergeben eine Ge- 
wichtszunahme in der 1. Woche um 2 Eilo, wobei die Eranken durch- 
schnittlich 5 Flaschen täglich tranken. 8 Eranke zeigten nach zwei- 
monatlicher Enr eine enorme Oewichtszunahme, indem dieselben bei einem 
täglichen Consum von 5 — 10 Flaschen um 11 — 13 Eilo zunahmen. Der 
Autor selbst trank 3 V2 Monate bis zu 7 Flaschen täglich und sein Edr- 
pergewicht stieg um 7 Eilo ; im darauf folgenden Winter verlor er 3 Eilo, 
welche er wiederum im Sommer ergänzte. Er meint, dass fttr jeden 
Menschen ein gewisses Maximum des Eörpergewichts bestehe, welches 
nicht überschritten werden kann.' Die grösste von ihm beobachtete Ge- 
wichtszunahme belief sich auf 1 4 Eilo. Bei Exsudaten kann mit Besse- 
rung der Gesundheit eine Abnahme des Eörpergewichts eintreten in Folge 
der Aufsaugung der flüssigen Ergttsse. 

Die Wirkung des Eumyss macht sich in verschiedener Richtoog 
bemerkbar, die erhöhte Temperatur sinkt ab, die Respiration wird 
anfänglich beschleunigt, späterhin seltener und tiefer. Der schwache 
Eumyss und frische Stutenmilch rufen Diarrhöe hervor, der starke 
aber erzeugt Obstipation. Bei grossen Dosen wird ein gewisser Er- 
regungszustand beobachtet, welcher bald in die Neigung zn Schlaf 
übergeht. Im Juni und Juli ist der Eumyss wegen der Anstrock- 
nuog der Steppe nicht so fettreich wie im Frühjahr. Bei der Aus- 
wahl der verschiedenen Eumysssorten empfiehlt der Antor, nicht 

freut sich , dass dieses Mittel in der letzten Zeit den gebührlichen Platz In dar 
Therapie einzunehmen beginnt; klagt aber dabei, dass die KomysahellioftaKn 
ihre Ausgaben fast nicht bezahlen. Die Zahl der Kranken, die dcb jihilick dar 
Kur unterziehen, schätzt der Antor auf etwa 1500. Als die besten Anitslttf 
nennt er die von Annaeff, Postnikoff und Tschembulatoff, die iIckiiB- 
wdt Ssamara befinden. 
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nur die Tage, sondern sogar die Stunden der Gährnng zu bestimmen, 
da z. B. bei zweitägigem Enmjss zwischen Morgen und Abend eine 
Differenz von 12 Stunden besteht. Bei Diarrhöen setzt man dem 
Enmyss etwas Cognae zu. 

Da der Enmyss hauptsächlich ein nährendes Getränk ist, da« 
entzttndliche Produkte auflöst und die Resorption derselben beför* 
dert, 80 ist derselbe auch bei Erschöpfungen aller Art indicirt^ 
Sehr wirksam ist der Eumyss bei Skorbut, Skrophulose und Rhachitis. 
Bei Bronchialkatarrhen wird ausser Besserung der Ernährung auch 
eine Auflösung der Sputa mit leichter Expectoration beobachtet Bei 
Behandlung der Auszehrung bildet der Eumyss eines der hervorra- 
gendsten Mittel. Wenn man auch nicht von radicaler Heilung spre* 
chen kann, so kann man oft eine auffallende Besserung sehen, das 
Fieber verschwindet, die Eräfte nehmen zu und der destructive Pro- 
cess wird aufgehalten. Der Autor ftlhrt eine ganze Reihe von Fällen 
vor, wo bei unzweifelhafter chrpnischer Pneumonie mit Infiltration 
der Lungenspitzen, starkem Fieber und wiederholter Hämoptoe die 
Eranken um einige Eilo an Gewicht zunahmen; die Temperatur 
wurde normal und nur die Percussionsveränderungen blieben zurück. 
Sehr viele Fälle von Magenkatarrh wurden auch mit dem Eumyss 
geheilt Oft wurde auch die Resorption pleuritischer Exsudate be- 
obachtet Chronische Urethritis und Fluor albus wichen ebenfalls 
dieser Eur. 

Sehr interessant ist ein Fall von hystero- epileptischen Anfällen, die 
sich bei einer jungen schwindsüchtigen Frau wegen Yaginismus ent- 
wickelten ; die Eranke wurde ganz von den Anfällen erlöst, der Husten 
wurde geringer und das Gewicht nahm .um 5 Eilo zu, die Temperatur 
aber wurde nicht normal und erreichte am Abend stets 38®. Die Eranke 
gebrauchte die Eumysskur während 3 Saisons. 

Die Schwangerschaft contraindicirt den Eumyss nicht, worüber 
der Autor mehrere Belege anfilhrt. Bei den Erankheiten des Her- 
zens^ der Oef ässe und der Nieren ist der Eumyss contraindicirt Die 
Mehrzahl der Eranken kommen täglich bis auf 5 Flaschen, und die 
Fälle von grösseren Dosen, wie 10—15 Flaschen, gehören zu den 
Ausnahmen. 

Earrik^) unterzieht in seiner Abhandlung über den Eumyss 
die chemischen Eigenschaften desselben einer Erörterung. 

1) Eine Fraa, welche nach 9 maliger Entbindung eine hochgradige Erschö- 
pfung und einen sehr heruntergekommenen Ernährungszustand darbot, nahm 
während einer 6 wöchentlichen Kur mit einem täglichen Gonsnm bis zu 4 Flaschen 
Knmyss am 4 Eilo an Körpergewicht zu. 

2) Karik, üeber den Kumyss. „Der Arzf* tSSl. (Russ.) 

Der Autor beschreibt sehr bildlich die Steppen des südöstlichen Russlands 

25» 
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Auf Orund der Beobachtungen seiner Vorgänger sagt Karrik, 
dass die Stutenmilch viel ärmer an Eiweiss und Fett sei als die Frauen- 
milch und insbesondere als die Kuhmilch; nach ihrem Zuckergehalte steht 
sie in der Mitte zwischen Kuh- und Frauenmilch. Aber auch ein qua- 
litativer Unterschied in den Eigenschaften des CaseYn der genannten 
Milchsorten ist nachzuweisen; so wird das CaseYn der Frauen- und Stu- 
tenmilch viel leichter in Milchsäure aufgelöst, es bildet einen sehr fein- 
flockigen Niederschlag, hat im trockenen Znstande eine hellere Farbe 
und löst sich leichter in destülirtem Wasser auf. Diesen Eigenschaften 
zu Folge steht das CaseYn der Stutenmilch näher demjenigen der Frauen- 
milch als demjenigen der Kuhmilch. Weder durch Magensaft noch durch 
Essigsäure oder Kohlensäure werden alle Eiweissstoffe der Stutenmilch 
gefällt; und nur durch Erwärmen mit Neutralsalzen, wie z. B. Glauber- 
salz oder Chlomatrium; wird sämmtliches CaseYn gejfällt. Das Fett der 
Stutenmilch zeichnet sich durch sehr geringe Consistenz aus; vielleicht 
zersetzt sich auch der Zucker derselben leichter bei der Gährung, da 
solche sehr schnell eintritt. Dieselbe besteht in dem üebergange des 
Milchzuckers in Alkohol, CO2 und Milchsäure, wobei der grösste Theil 
des Caseins sich niederschlägt, ein geringer Theil aber in den Molken 
gelöst bleibt. Die Quantität des Albumins und des LactoproteYns, auf 
deren Kosten die Oährung stattfindet, wird etwas verringert. Bei der 
Versetzung mit Hefe (Penicillium glaucum et torula cerevis.) geht die 
Milchsäureg^rung der Spirituosen Gährung voran, wenn aber die Milch- 
säure ein gewisses Quantum erreicht hat, hört die Milchsäuregährung auf, 
während die alkoholische fortdauert; letztere wird namentlich durch häufi- 
ges Umrühren befördert wegen des stärkeren Zutrittes von Sauerstoff aus 
der Luft. Der letztere Umstand hindert nach der Aussage von Pasteur 



mit ihrem dammerdigen und sandigen Boden, mit dem rein continentalen Klima, 
mit rauhem Winter und trockenem und heissem Sommer; die reichlichoi Wei- 
den, auf denen die Heerden der Pferde, Schafe und ELameele weiden. Er be- 
schreibt den, an Entbehrungen, Hunger und Krankheiten reichen Winter der 
Nomaden und den schönen Sommer, der ihre Gesundheit durch die Steppenlnft 
und die grosse Quantit&t von Stutenmilch, die in g&hrendem Znstande in Fonn 
von Kumyss getrunken wird, schnell verbessert. Dieser Umstand fiel schon lange 
den Reisenden in die Augen und diente dazu, den Kumyss in die Medidn ein- 
zufahren. Die (beschichte des Kumyss ist sehr alt, schon beiHerodot sind ge- 
wisse Anzeichen von Bereitung des Kumyss bei den Scythen. Dann beschreiben 
ihn riele Reisende, vom XI. Jahrhundert angefangen, als ein spirituöses Qetrftnk. 
Die erste ernste Arbeit über den Kumyss gehört dem John Grien 1788, dann 
existiren eine Masse Aufsätze über den Kumyss in verschiedenen Journalen, von 
Leuten geschrieben, die niemals den Kumyss sahen. Nur seitdem Postnikoff 
die erste Heilanstalt eröffiiete, erschienen die ersten ernsten Arbeiten ttber den 
Kumyss, der Hauptzug aller dieser Arbeiten ist die allgemeine Bestätigung der 
nährenden und therapeutischen Eigenschaften des Kumyss. Nur die AutoreOj 
welche niemals den Kumyss auf der Stelle sahen, erlauben sich, über seine Wir- 
kung zu zweifeln und dazu zählt er besonders] Boikoff, welcher ans seioeD 
Beobachtungen über die Wirkung des Kumyss auf einen gesunden Menschen 
sehr merkwürdige Schlussfolgerungen zieht. 
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die Entwicklung der Butyrgähnmg; weil die Vibrionen; welche diese Gäh- 
rung hervorrnfen; im Saaerstoffe nntergehen. Es wurde bemerkt, dass 
diese (Währung um so leichter eintritt, je fetter die Milch ist. Die merk- 
würdigste chemische Erscheinung aber bei der Oährung der Stutenmilch 
ist die YeiiLnderung in der Löslichkeit des CaseYns; das niedergeschlagene 
CaseYn filngt an sich wiederum zu lösen, und die Quantität des wieder 
gelösten Caselns beträgt am 3. Tage 13.50/o, am 16. Tage 35.50;o. Die 
Zerlegung des Milchzuckers geht anfangs sehr rasch vor sich, so dass in 
den ersten 24 Stunden ^/s der ganzen Quantität verschwinden; dann 
aber erfolgt die Zerlegung viel langsamer. 

Zur Bereitung eines guten Eumyss bildet gute Stutenmilch die Haupt- 
sache; dieselbe soll reich an Zucker und an Fett sein. Um solche Milch 
zu erhalten, werden die Stuten bei den Nomaden zu keiner Arbeit ge- 
braucht und geniessen während 8 Monaten gute Luft und schönes Step- 
penfutter. Während des Winters ertragen die Stuten Hunger und E^lte, 
wobei die schwachen Thiere grösstentheils untergehen. Das ofte Melken 
der Stuten 4 — 8 mal täglich trägt auch dazu bei, die Quantität des Fettes 
in der MUch zu verringern. Das Melken ist mit einigen Schwierigkeiten 
verbunden, weQ die Sphincteren der Zitzen sehr entwickelt sind und die 
Stuten nur in der Gegenwart der Füllen Milch geben, weshalb man sie 
auch auf eine kurze Zeit zulässt; manchmal muss man die Stute fesseln. 
Die Stuten müssen unbedingt von der zum Melken seit lange benutzten 
Steppenrace sein, da nur diese reichliche, stark zuckerhaltige Milch geben; 
ebenso ist auch das Steppenfntter nothwendig. >) Ausser den guten Wei- 
den muss auch viel reines Wasser zum Baden und Trinken vorhanden 
sein, femer soll man den Stuten Salz zum Lecken geben. Wenn diese 
Bedingungen erfüllt sind, erhält man sehr gute Milch. 

Bezüglich der Bereitung des Eumyss macht Kar rik besonders auf 
die Bedeutung der Reinlichkeit aufmerksam und hält ausserdem häufiges 
Umrühren und eine gleichmässige Temperatur von 18 — 260R. für wichtig. 
Guter Kumyss ist sehr schmackhaft, von angenehm säuerlichem Geschmacke 
und riecht nach den aromatischen Steppenkräutern. Die starken Sorten 
sind dünner, saurer und reicher an CO2 als die schwachen. 

Earrik bestätigt fast alle Beobachtungen über die physiologi- 
sche Wirkung des Eumyss von Polubensky, Seeland und Post- 
nikoff und legt auf den Nährwerth und die leichte Verdaulichkeit 
desselben grosses Gewicht: letztere findet in der Anwesenheit der 
C(hj Milchsäure und des Alkohols ihre Erklärung. Der Eumyss 
wird ungemein rasch verdaut und fast vollständig resorbirt, die De- 
jectionen werden sparsam, hellfarbig und geruchlos und Neigung zu 
Obstipation tritt ein; nur schwacher Eumyss verursacht bei Beginn 



1) Ausser der Stipa pennata, die jetzt schon lange nicht überaU Torkommt. 
sind gute Weiden an folgenden Kräutern reich: Artemisia absinthinm, Achillea 
mülefolinm, Folium semm, Draba, Sinapis, Origanum, Thymus, Mentha, Salria, 
Qaleopsis, Yeronica, Plantage, Alchemilla, Geum, Potentilla, Malva, Althea, Ra- 
nimculus, Seneds, Ddphinium, Brisa, Scabiosa, Euphorbia etc. 
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der Kur in der Regel 3—5 flttssige Entleemngen täglich. Bald nach 
Beginn der Kur bemerkte der Autor eine Zunahme der Pnlsfrequenz 
um 5 — 10 Schläge in der Minnte, die Athemzttge wurden etwas 
häufiger, aber diese Erscheinungen machten bald wieder einem nor- 
malen Verhalten Platz; später wurden die Herzschläge ki^Utiger, 
der Puls voller und das Gapillametz der Haut reichlicher mit Blut 
gefüllt, was eine rOthere Oesichts&rbe hervorrief. Auf die Tempe- 
ratur des Gesunden wirkt der Eumyss nicht. 

Die berauschende Wirkung des Eumyss ist sehr gering und ver- 
ursacht niemals EopSschmerzen, was wahrscheinlich von der Reinheit 
des Alkohol abhängt, dessen Wirkung, wie im Champagnerwein 
durch die Eohlensäure unterstützt wird. Die Alteration des Nerven- 
systems geht bald in eine Neigung zur Ruhe und zum Schlafe Aber, 
was vom Alkohol und der Milchsäure abhängt. Der Autor bestätigt 
die harn- und schweisstreibende Wirkung und citirt die Harnanalysen 
von Biel und Boikoff, indem er auf die Yergrössemng des Stoff- 
wechsels aufmerksam macht. Er stimmt damit ttberein, dass der 
Eumyss an und für sich nicht die Forderungen des Organismus, 
selbst bei 10 Flaschen befriedigen kann, wegen des geringen Ge- 
haltes an Eohlehydraten. 

Die therapeutische Wirkung des Eumyss spricht sich in der 
Verbesserung der Eörperemährung aus, und selbst ein schwache, 
kranker Magen verdaut grosse Quantitäten von Eumyss, die Zunge 
wird reiner, es entwickelt sich grosser Appetit, das Sodbrennen ver- 
geht und der Eranke bekommt auch die Möglichkeit jede andere 
Nahrung zu verdauen. Besonders gross wird der Appetit bei Indi- 
viduen, welche an Dyspepsie leiden, sowie bei Schwindsflclitigeii. 
Eine Beschleunigung des Pulses, welche von Anämie oder von Fie- 
berzuständen abhängt, pflegt beim Gebrauche des Eumyss zn ver- 
schwinden. In merkwürdig kurzer Zeit verliert sich der trockene 
Husten der Phthisiker, die Sputa werden flttssig und leicht expee- 
torirt. Auf Grund seiner Beobachtungen meint Earrik, daas der 
Eumyss die Entstehung von Hämoptoe nicht veranlasse, die Erschei- 
nung trete bei Eumysskuren nicht häufiger auf als ohne diese, wis 
sich ans einer Verstärkung der Gefässwände erklären lässt, indem 
diese dadurch den gesteigerten Blutdruck auszuhalten vermlJgan. IXt 
erschöpfenden Seh weisse der Schwindsflchtigen werden geringer nai 
hören häufig ganz auf. Der Schlaf wird ununterbrochen und tief; 
die Menstruation erfolgt reichlicher und regelmässiger. Bei AsSßi' 
scheu, sowie bei Schwindsttchtigen macht sich eine Hebung der 
Eräfte sehr bald bemerkbar, ihr Eörpergewicht nimmt za, ihre For- 
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men werden yoller, und zwar kann es sich dabei nicht um eine vor- 
wiegende Fettablagemng im Körper handeln, weil sonst die Kräfte 
nicht in dem. Maasse znnehmen könnten , wie es thatsächlich der 
Fall ist^) Der Antor beobachtete selbst die Resultate der Kumyss- 
knr bei der Schwindsucht, bei Magenkatarrh und Anämie, zweUelt 
aber nicht, dass auch andere Krankheiten, die von Erschöpfung be- 
gleitet werden, von dem Kumjss in ihrem Laufe gehemmt oder guiz 
gebellt werden ; es sind ihm Fälle bekannt, bei welchen auch Exul- 
cerationen des Magens und Darmkanals erfolgreich behandelt wur- 
den. Sehr gute Besultate ergaben sich bei Skorbut, Syphilis und 
Skrophulose. Beim M. Brightii sah Karrik in einem Falle eine 
günstige Einwirkung des Kumyss bei einem Individuum, das 3 Jahre 
an Albuminurie gelitten hatte ; letztere verschwand dauernd. Dieser 
Erfolg erklärt sich nach Ansicht des Autors aus der lebhaften Durch- 
spüinng der Harnkanälchen mit Wasser, aus der Harn und Schweiss 
treibenden Wirkung des Kumyss und in Verbindung mit dem wohl- 
thätigen Einflüsse desselben auf die Körperemährung. Wegen der 
guten Erfolge der Kur des Diabetes mellitus mit Milchsäure nach 
der Methode von Cantani räth der Autor, wie auch viele Andere 
in dieser Krankheit den Kumyss zu versuchen. Karrik sab ferner 
dnige Fälle von Affectionen der Herzklappen, in denen der Kumyss 
sehr ntttzlich war; er erklärt dieses durch die Elräftigung des Herzens 
selbst und durch die Verbesserung des Blutes und zählt; im Gegen- 
satz zu allen anderen Autoren die Herzleiden als keine Contraindi- 
cation snr Kumysskur. 

Der Behandlung der Schwindsucht mit Kumyss widmet Karrik ein 
besonderes BLapilel. Es werden zur Phthise alle chronischen Erkrankun- 
gen der Lmge gerechnet, bei welchen eine Verdichtung und ein Zerfall 
desXiUng^pvrenchyms nachweisbar ist. Er bringt sodann höchst inter- 
MMUite Angaben ans den Berichten der Militärärzte, die mehr als 1000 
Erkrankungsfälle bei Soldaten und Officieren umfassen und zwar mei^t 
Affectionen der Lunge, für welche das Kriegsministerium eine eigene 
Anstalt unweit Ssamara eingerichtet hat Indem er die Berichte von 
mehreren Jahren zusammenfasste, erhielt er folgende Zahlen: Im Ver- 
laufe von 6 Jahren belief sich die Zahl der Kranken auf 993 Mann; vtm 
dieaeii wurden 551 geheilt oder vollständig gebessert, bei 314 trat we- 
sentliche Erleichterung ein, 128 dagegen blieben auf dem gleichen Status 
oder venchlinmierten sich oder starben. Von den genannten 993 Br- 
kranknngsftUen waren 866 Brustkranke. Die Gewichtszunahme belief 



1) Karrik fübxt einige Beispiele von enormer Körpergewichtszonahme bei 
Schwindfttcbtigeii an; er sah Kranke, deren Gewicht um 6 Kilo stieg. So grosse 
Zalilen bfldan fireOich nicht die Regel, kommen aber auch nicht allzu selten tot. 
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sich bei 660 Kranken durchschnittlich auf 4 Kilo^ die Maximalznnahme 
betrug 12 Eälo in 6 Wochen. 

Earrik bedauert; dass die meisten in der Literatur mitgetheilten 
Beobachtungen sich nur auf eine Saison beziehen; während der weitere 
Gang der Krankheit nur selten bekannt wird. Er selbst führt 25 Fälle 
von Phthise aU; welche er längere Zeit hindurch beobachtet hat. Bei 
9 Fällen von diesen 25 wurde eine grosse Zunahme des Körpergewichts 
und eine vollkommene Heilung erreicht , so dass die Betreffenden im 
Stande waren, ihrem früheren Berufe wiederum nachzukommen; in 5 Fiäi- 
*len trat grosse Erleichterung ein, aber der Zustand machte fernere Wie- 
derholung der Kumysskur nothwendig, in 6 Fällen wurde zwar ebenfalls 
eine Erleichterung durch den Kumyssgebrauch erzielt, aber die Kranken 
erlagen doch nach einiger Zeit der Schwindsucht, Einige sogar bald nach 
der Kumysskur. Im Verlaufe von 1 — 10 Jahren starben von den ge- 
nannten 25 Kranken 11, von den 14 Lebenden besteht bei 13 ein Zwi- 
schenraum von 5 Jahren nach dem Gebrauche der Kumysskur. Die 
durchschnittliche Gewichtszunahme bei diesen 25 Fällen erreichte 5 Kilo. 
Alle gehörten sie zu den ausgesprochenen Fällen der Schwindsucht mit 
Verdichtung und Zerfall der Lungenspitzen, mit feuchtem, crepitirendem 
Rasseln, mit Fieber und nächtlichen Schweissen. Darauf führt der Autor 
einige Krankheitsgeschichten der noch jetzt lebenden Personen an, bei 
denen in der Jugend Hämoptoe, Fieber, Abmagerung und nächtliche 
Schweisse mit Verdichtung der Lungenspitzen vorhanden waren; der Ku- 
myss stellte ihre Gesundheit wieder her und drei von ihnen : die Profes- 
soren Manassein, Owsjarmikoff und Lesgaft halten frei und un- 
beschwert ihre Vorlesungen. Er fährt dann noch einige Fälle von Hei- 
lung dieser Krankheit nach der Aussage anderer Beobachter an, von 
denen der Autor später einige selbst ganz gesund sah. 

Nach den BeobachtuDgen des Autors wird der Kumyss bei Voll- 
bltttigkeit, bei Hyperämieen des Gehirnes, der Leber und der Milz 
contraindicirt Bei Ueberftlllang des kleinen Kreislanüs, bei Aneu- 
rysmen und Entartung der Arterien, bei acutem und chronischem 
Rheumatismus. Bei Auftreten von Hämoptoe' wird der Knmyss ve^ 
boten, nach Beendigung derselben kann man aber wiederum schwa- 
chen Kumyss in kleinen Dosen gestatten. 

Der Kumyss muss warm getrunken werden, etwa von der Tempe- 
ratur des Zinuners, und in möglichst grossen Dosen, ohne den Magen zo 
tiberfüllen. Besonders wichtig ist es bei der Schwindsucht, wenn grosse 
Einbusse an Körperbestandtheilen stattgefunden hat, reichliche Meogeo 
von Kumyss einzuführen. Gewöhnlich trinkt man mittelstarken Kumjss, 
ersetzt diesen aber bei Eintritt von Diarrhöen mit starkem, während umge- 
kehrt bei Obstipation die schwache Sorte oder Stutenmilch verabreicht w^* 

Obgleich Karrik den Nutzen des Kumyss anerkennt, der an an- 
deren Orten bereitet wird, gibt er doch dem Steppenkumyss den Vortage 
indem auch die heilende Wirkung der aromatischen, trockenen und war- 
men Luft während des Sommers in Ssamara von Bedeutung ist Er «^ 
dass die Kur der Schwindsüchtigen m der Steppe während des Sommers 
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nnternommen werden und sich mindestens anf 2 Monate erstrecken soll. 
Das heisse Klima gewährt schon den grossen Vortheil, dass man viel 
Enmyss trinken kann^ was nur an heissen Tagen der Fall ist. Anämische^ 
sowie Individuen mit Erkrankungen der Verdauungsorgane können mit 
Erfolg auch ausserhalb der Steppe und zu jeder Jahreszeit die Eumyss- 
kur gebrauchen. 

Earrik gibt den Schwindsüchtigen auch den Rath; in der Steppe 
regelmässig zu reiten^ da die Kräfte dadurch entschieden gehoben wer- 
den ; obgleich die Zunahme des Körpergewichts etwas geringer ausfällt. 
Zu den Vortheilen der Steppenkur zählt der Autor auch das Systema- 
tische in der ganzen Lebensweise; welches damit verbunden ist, sowie 
die Befreiung von Sorgen und Arbeit. Die Diät soll bei der Kumyss- 
kur eine mannichfaltige sein^ nur sind durststillende Speisen und Ge- 
tränke zu meiden^ um möglichst viel Kumyss trinken zu können. Acute 
Fälle von Tuberculose soll man nicht in die Steppe schicken , weil der 
Erfolg bei der raschen Verbreitung des Processes sehr zweifelhaft ist. 
Desto ungeachtet ftihrt der Autor 2 Fälle von erfolgreicher Kur dieser 
Krankheit an: ein junges Mädchen von 19 Jahren^ von welcher ein Bru- 
der und eine Schwester an der Phthisis florida starben, bekam im Herbste 
eine starke Hämoptoe, im Winter magerte sie furchtbar ab, fieberte fort- 
während, bekam Schweisse, Husten und Asthma, die Hämoptoe wieder- 
holte sich; zum Frühjahr war ihr Zustand hoffiiungslos, die Kranke konnte 
schon nicht mehr gehen, und in einem solchen Zustande, bei dem Postni- 
koff eine grosse Caverne und Infiltration der beiden oberen Lobi fand, 
begann sie die Kumysskur. Den ganzen Sommer hindurch gebrauchte 
sie den Kumyss und trank ihn auch im Winter ; sie nahm um 7 Kilo 
an Gewicht zu, ihre Kräfte stellten sich soweit wieder her, dass sie nicht 
nur gehen, sondern auch tanzen konnte, obgleich unter beiden Schlüssel- 
beinen Rhonchi subcrepitantes vorhanden waren. Die Kranke lebte vom 
Beginne der Knmysskur an gerechnet noch 2V2 Jahre. Noch merkwür- 
diger ist ein anderer Fall: ein junger Professor von 31 Jahren wurde 
ün Frühjahre von einer Hämoptoe befallen, nach welcher hectisches Fie- 
ber, Abmagerung, Husten und Schwerathmigkeit auftraten. Bei der Ex- 
ploration fand man unterhalb der beiden Glaviculae den Schall abgeschwächt 
und crepitirende Rasselgeräusche. Nach Swöchentlicher Kumysskur war 
der Kranke kaum wieder zu erkennen. Er hatte bis zu 5 Flaschen 
täglich getnmken, worauf alsbald Besserung eintrat; das Fieber ver- 
schwand schon in der 2. Woche, das Körpergewicht nahm um 6 Kilo zu. 
Nach Beendigung der Kur war unter der 1. Glavicula schwaches Vesicu- 
läraibmen hörbar, rechts aber blieb die Dämpfung nebst den Rhonchi 
suberepitäntes bestehen ; die sonoren Geräusche verschwanden nach 3 Mo- 
naten. Der Kranke brachte den nächsten Winter und Frühling in Italien 
zu nnd ist nunmehr ganz gesund. Diese und andere Fälle brachten 
Karrik zu der Ueberzeugung, dass erstlich Fieber keine Contraindica- 
tion gegen die Anwendung des Kumyss ist, und dass sodann hereditäre 
Fälle schwerer zur Heilung gelangen als andere. Bei Ulcerationen im 
Larynx wird der Kumyss schlecht vertragen, weil die CO2 und Milch- 
säure die exulcerirten Stellen reizen. Bei schweren Fällen von Phthise 
soll man die Kranken während des Winters und Frühjahrs nach dem 
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Süden schicken ; im Sommer sollen sie sodann zur Eumysskur in die 
Steppe gehen. 

Nachdem ich die Anschauungen der yerschiedenen Autoren Aber 
Knmyss und Eumysskuren, soweit dieselben von Belang zu sein 
scheinen, vorgetragen habe, berichte ich noch tlber meine eigenen 
Beobachtungen, welche ich in einer Abhandlung ttber diesen Gregen- 
stand niedergelegt habeJ) Ich habe in meinem Berichte in Kürze 

1) Stange, Bericht über die Kumysskursaison 1881 auf der Datscha von 
Annaeff. Zeitschrift der Hydrotherapie 1881. Nr. 11.. (Russ.) 

Der YerÜBisser brachte den betreffenden Sommer in der Anstalt von Annaeff 
zu, indem er die Aufsicht über den medidnischen und hygienischen Theil auf 
sich nahm. Da er die physiologische und therapeutische Wirkung des Kumyss 
beobachten woUte, wandte er hauptsächlich seine Aufinerksamkeit auf seine Be- 
reitung, auf die Auswahl der Stuten aus der Steppenrace, auf die Reinlichkeit 
bei der Bereitung, auf Vorbeugung der Falsification , auf die richtige Sortirong 
des Kumyss von verschiedener Stftrke u. s. w. Zusammen mit dem Wirthe be- 
mühte sich der Autor den Kranken gutes Quartier und guten Tisch zu liefern, 
was um so leichter war, da die Anstalt von Annaeff zu den besten und den 
reichsten gehört In dieser Saison waren mehr als 100 Kranke anwesend, von 
denen 62 einer genauen klinischen Beobachtung unterworfen waren. Für seine 
Zwecke fand der Autor sehr grosse Schwierigkeiten in der Abwesenheit eines 
chemischen Laboratoriums, so wie auch in der Unlust vieler Kranker, sich mit 
dem Sammeln von Harn, Temperaturmessungen u. s. w. su befassen. Er eitheQt 
den russischen Aerzten den Bath, zur weiteren Verbreitung des Kumyssgebrauches 
beizutragen , da eine Menge von Kranken su den SalzqueUen ins Ausland ge- 
schickt werden, deren Wirkung sich niemals mit deijenigen des Kumyss ver- 
gleichen lässt. Der therapeutischen Wirkung nach l&sst sich der Kumyss adt 
den QueUen von Ems vergleichen, die aber selbstversändlich keine nährende Wir- 
kung hervorbringen. 

Die Anstalt von Annaeff ist am Ufer der Wolga auf einem Hügel, 3 Went 
von Ssamara entfernt gelegen. Die Anstalt ist in einem Parke gelegen und gut 
eingerichtet, eine Bibliothek, Flügel, Theater, Equipagen u. s. w. stehen zur Ver- 
fOgung, auch der Tisch ist gut. Das Klima von Ssamara ist etwas wtemer, sJs 
man es der geographischen Lage nach erwarten soUte; 15 Küometer nOrdlieher 
ziehen sich die Gigulöfschen Berge hin, die eine grosse RoUe in der Klimatoio- 
gie dieser Gegend spielen. Ssamara liegt unter dem 53^ nördlicher Breite und 
auf dem 67 ® östlicher Länge. Die mittlere Jahrestemperatur ist 4^ E. Die mitt- 
lere Temperatur im Mai ist 13^ im Juni 15®, im Juli 18® und im August 15®. 
Diese Zahlen, die Ukke entnommen sind, sind etwas kleiner als die, welche der 
Autor fand. Die Tagesschwankungen betragen nicht mehr als 6®. Diese Zahko 
geben das Recht das Klüna Ssamara*8 als ein beständiges und warmes zu be- 
zeichnen. Regen fftUt durchschnittlich einmal in 3 Tagen, ist von kurzer Dauer 
und geringer Menge. Die Luft ist trocken, die Winde sind hauptsächlich west- 
liche, südwestliche und südliche. Der Autor hält mit Ukke ein solches EUna 
für ein sehr günstiges zur Kur von Brustkrankheiten. Die melkenden Steppea- 
stuten werden für den Sommer von den Baschkiren genommen, ein Theil aber 
gehört Annaeff selbst. Sie weiden entweder in der Steppe, oder werden nit 
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die Anstalt you Anaeff, die Bereitang des Kamyss^ seine chemi- 
schen Eigenschaften, die physiologische und therapeutische Wirkung 
desselben besprochen, theils auf Grund der Angaben in der Literatur, 
tbeils nach meinen eigenen Beobachtungen. 

Der chemische Process bei Bereitung des Kumyss besteht in 
dem Uebergange des Milchzuckers in Alkohol und CO2 und Milch- 
säure; bei einem gewissen Procentgehalte der Flüssigkeit an Alko- 
hol hört die MUchsäuregährung auf. Eigene Analysen wurden yon 
mir nicht ausgeführt, ich habe yielmehr darauf hingewiesen, dass 
die Zahlen nach den Bestimmungen von Biel und Garti6 wenig 
differiren, und habe daraus berechnet, welche Menge von Nahrungs- 
stoffen dem Organismus bei einer mittleren Dose von 5 Flaschen 
des zweitägigen Kumyss einverleibt werden. Dabei erweist sich, 
dass 111 6rm. Eiweiss, 58 6rm, Fett und 70 6rm. Milchzucker, 
femer 31 6rm. Milchsäure und 79 Grm. Alkohol, endlich 16 Grm. 
Salze mit der genannten Quantität Kumyss dem Körper zugeführt 
werden. Diese Zahlen verglichen mit der Nahrungsmenge, welche 
Moleschott fordert, lassen erkennen, dass der Kumyss keine üppige 
Nahrung darstellt, und dass in 5 Flaschen nur ^/e der nothwendigen 
Menge von Albumin, ^/i der Fette, die Hälfte der Salze und nur Vs 
der Kohlehydrate enthalten sind. Daraus ist die Unmöglichkeit er- 
sichtlich, sich mit Kumyss zu ernähren, und es ist verständlich, 
warum der Appetit durch den Genuss von Kumyss nicht verschwindet, 
und wesshalb das fette Hammelfleisch bei den Nomaden eine so 
grosse Rolle spielt. Wenn aber die Kumyssdiät in quantitativer Be^ 
Ziehung unzureichend ist, übertrifft dieselbe dafür qualitativ jede 
andere, das GaseKn ist in einem leicht verdaulichen Zustande vor- 
handen und erscheint fein verthelt, Alkohol, GO2 und Milchsäure 
aber befördern nicht wenig die Verdauung. Den grössten Einflnss 
übt der Kumyss auf die Gewichtszunahme des Körpers aus; aus 
der^ dem Berichte beigegebenen Tabelle ist es ersichtlich, dass die 
gtOsste Zunahme in den Fällen von verschiedenen Anämien und 
dhronischen Pneumonien eintrat. Das Gewicht vergrössert sich pro- 

firlfldlgem&htem Steppengrase gefüttert. Sie werden 3mai gemolken , und jedes- 
nal erhftlt man 2 — 3 Flaschen sasser, woblriechender Müch vom spec. Qew. 
1033—1036. In der sehr heissen Zeit, wenn die Stuten viel trinken, wird das 
spec. Gew. niedriger. Der Kumyss wird von einer tartarischen Familie, die sckon 
20 Jahre bei der Anstalt dient, vorbereitet, was vor den Augen aller Ejranken 
und mit einer pedantischen Beinlichkeit geschieht. Nach eintägigem Umrühren 
wird der Kumyss in Flaschen umgegossen und auf dem Keller bei der Temperatur 
von 8 •— 12® B. g^ialten. Die Sortimng whrd sehr streng beobachtet, wosu der 
KJBlier in verschiedene Abtheilungen für jede Sorte getheiit ist. 
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portional der Dauer der Kur und der Zahl der auBgetrunkenen 
Flaschen von Kumyss, auch hat das Alter einen grossen Einfiuss, 
und je älter das Individuum ist, desto mehr nimmt das Gewicht zu. 
Diese Gewichtszunahme kann nicht durch Fettablagerung allein er- 
klärt werden, da die Quantität des Fettes, welche während der gan- 
zen Kumysskur eingenommen ist, kaum der Hälfte der Gewichts- 
zunahme gleichkommt und der allgemeine Zustand der Kranken, 
ihre Gesichtsfarbe und ihre Muskelkraft auf die Ernährung aller Ge- 
webe des Körpers hindeutet. 

Der Kumyss ruft auffallende Veränderungen in der Harnaus- 
scheidung hervor, indem die Hammenge 3mal grösser wird als nor- 
mal, und obgleich das spec. Gew. sinkt, nimmt doch die Gesammt- 
menge der festen Bestandtheile zu, was besonders in der Menge des 
Harnstoffs, der Phosphate und Chloride bemerkbar ist. Die Menge 
der Harnsäure nimmt ab, was auf Vollständigkeit der Oxydationen 
im Körper hindeutet. Die saure Beaction des Harns geht in eine 
neutrale tlber. Diese Veränderungen sind denjenigen sehr ähnlich, 
welche durch Zufuhr grosser Wassermengen hervorgerufen werden. 
Bei einem gesunden Menschen bewirkt der Kumyss keine Tempe- 
raturerniedrigung, die dabei zu beobachtenden Tagesschwankongen 
ttberschreiten nicht 0.5^. Bei fiebernden Kranken wird häufig eine 
Verminderung des Fiebers beobachtet, was mit der Besserung der 
Krankheitsprocesse selbst zusammenhängt. 

Was die Wirkung des Kumyss auf einzelne Organe betrifft, so 
wird die Schleimhaut der Mundhöhle saftig und roth, die Zunge 
reinigt sich; auf gesunde Zähne wirkt der Kumyss nicht, aber der 
cariöse Process wird durch denselben beschleunigt, weil die in der 
Mundhöhle zurückbleibenden Reste von Kumyss rasch in Zersetzung 
tibergehen. Der saure Geschmack des Kumyss ruft eine reichlichere 
Speichelabsonderung hervor; im Magen entsteht Kollern, das sich 
bisweilen auf den ganzen Unterleib ausbreitet Die letztere Erschei- 
nung hängt von der lebhafteren Peristaltik ab, welche durch die 
lebhafte G02-Entwicklung ausgelöst wird. Selbst grosse Quantitäten 
von Kumyss, bis 1 Liter, verschwinden schnell aus dem Magen; 
schon nach Verlauf 1 Stunde kann man die Leere des Magens durch 
Percussion beweisen. Die Resorption im Dünndarm geschieht sehr 
schnell und vollständig, so dass bis zum Dickdarm sehr wenige Re- 
siduen gelangen. Der reichliche Gehalt an Zucker im schwachen 
Kumyss und in der Stutenmilch erklärt die abfllhrende Wirkung 
dieser Sorte. Die kleine Quantität von Excrementen und die Ab- 
wesenheit aller reizbaren Agentien in denselben erklären leicht die 
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Neigung zu Yerstopfiiiig, die Ton allen Beobachtern bemerkt worden 
ist Der Alkohol excitirt die HerzthStigkeit; der Pnls wird schneller 
und y oller J) 

Die mehrfiu^ angegebene Wirkung des Eum\*ss auf die Ke^iH- 
rationsorgane habe auch ich beobachtet; die vergri^sserte Blutniaaae 
erfordert mehr Sauerstoff, ausserdem bewirkt die UeberitlUnng des 
Gkfässsystems in der Lunge eine Raumbeschränkung im Thorax, und 
als Resultat dieser Factoren ergibt sich eine Beschleunigung der Ro- 
spiration um 8 — 15 Athemztlge in der Minute, welche 8i>ftter an 
Tiefe zunehmen. Die UeberfÜllung der Gefässe im kleinen Kreis- 
laufe documentirt sich auch durch Accentuirung des 2. Pulmonaltons. 
Ausserdem wird die schlaffe Bronchialschleimhaut durch den, von 
der Lunge ausgeschiedenen Alkohol gereizt, was oft zur Heilung 
torpider Katarrhe fUhrt. 

Eine Verschlimmerung sah ich bei Gonorrhöe und l)ei Kntzttn- 
düngen der Blase, aber eine reizende Einwirkung des Kumyss auf 
die Nieren braucht man schwerlich anzunehmen, da der Alkohol in 
sehr geringer Menge durch die Nieren ausgeschieden wird, die Milch- 
säure aber in Form kohlensaurer Alkalien in den Harn Übergeht, 
die grosse Wassermenge endlich, die als Folge des erhöhten arte- 
riellen Druckes erscheint, von Niemanden als ursächliches Moment 
ftlr Nierenerkrankungen angegeben wird. Von einer schweisstrei- 
benden Wirkung des Kumyss kann man nicht sprechen, bei reich- 
licher Flttssigkeitszufuhr in einem trockenen, heissen Klima ist eine 
reichliche Schweissabsonderung wohl verständlich. Die harn- und 
schweisstreibende Wirkung des Kumyss hängt nur von der reich- 
lichen Wasserzufuhr ab, was aber keineswegs der Anwendung des- 
selben zu therapeutischen Zwecken in dieser Richtung im Wege 
steht. Die Behandlung der chronischen Nephritis wird in neuerer 
Zeit öfters mit Kumyss bewerkstelligt und zwar mit sehr gtlnstigen 
Resultaten. Die starke Schweissecretion ist auch insofern von Be- 
deutung, als dadurch die Resorption der Nahrungsstoffe auH dem 
Darmkanal befördert wird, wie Lieb ig bewiesen hat 

Bei einem Vergleiche der therapeutischen Wirkung der einzel- 
nen, im Kumyss enthaltenen Stoffe mit der Wirkung des Kumym 
in toto kam ich zu folgendem Resultate: die günstige Vereinigung 
leicht verdaulicher Materialien mit solchen Htoffen, welche die fh- 

1) Bei 2 Finen, M welchen groMe Emptiiidlicbkelt g^i^en Yfein^ßnuim \Hh 
stand, indem naeh jedem Glase Wein Ckmfestlonen naeb den Ki>pfe, lUHliitiiff 
des Geaiclits ■.•.▼. bemerkbar wurde, trat denelbe Kflect nach lUsm 0«braii«be 
von Knmjis ein. 
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cretion der Verdauungss^te nnd die Verdauung selbst befördern, so- 
dann die Möglichkeit, durch die Eumysskur in Folge Einverleibung 
grosser Wassermengen den Stoffwechsel zu beschleunigen, die Wir- 
kung der starken Schweissbildung auf die Resorption, die schnelle 
und vollständige Entfernung der Produkte der regressiven Metamor* 
phose — alle diese Eigenschaften zusammen bedingen die therapeu- 
tische Wirksamkeit des Kumyss. Dazu kommt noch eine Abnahme 
der Beizbarkeit des Nervensystems, was von einer stärkeren Dnrch- 
feuchtung des Nervengewebes und von der beruhigenden Wirkung 
der Milchsäure, welche die Bedeutung eines besänftigenden Mittels 
hat, abhängt. Es ist somit nichts Wunderbares, dass der Eomyss 
unter gtlnstigen Verhältnissen des Klimas, bei physischer und mora- 
lischer Buhe der Kranken u. s. w. gute Besultate liefert. 

In meinem Berichte ist tlber 62 Kranke referirt, von welchen 27 
vollständige Heilung, 24 eine wesentliche Besserung durch die Kumyss- 
kur erlangten; 9 Kranke verliessen die Anstalt in ungebessertem Zu- 
stande, bei einem Falle von Phthisis florida trat Verschlimmerung ein 
und 1 Fall von Tnberculose endete lethal. Es trat also bei 51 fVlen 
von 62 oder bei 82*^/o Heilung oder wesentliche BesseruDg ein, und bei 
den übrigen 1 1 Fällen bestand der Qrund des ungünstigen Erfolges ent- 
weder in der besonders schweren Erkrankung (Phthisis florida, Tuber- 
culose), oder in der zu kurzen Dauer der Kur. Unter den 12 Fällen 
von Schwindsucht befanden sich 5 Fälle mit chronischer Katarrhalpneu- 
monie, mit ausgesprochenen Symptomen der Infiltration und Exulceration 
des Lungenparenchyms, mit erhöhter Temperatur und Hämoptoe. Der 
Kumyss konnte in Anbetracht der Hämoptoe nicht in grossen Dosen zur 
Anwendung kommen, und als Besultat erhielt man eine geringe Oewichts- 
zunahme um 1 — 3 Kilo mit Verminderung des Hustens, auch sank die 
Temperatur, aber die objectiven Zeichen blieben unverändert Dagegen 
brachte der Kumyss in jenen Fällen von Schwindsucht, welche den (%a- 
rakter eines interstitiellen Processes hatten, wobei die Marbenbildung und 
Schrumpfung die Hauptrolle spielte mit Bildung bronchiectatischer Oa- 
vemen, eine sehr wesentliche Besserung. Sehr rasch verschwanden na- 
mentlich die Symptome des Bronchialkatarrhs, welcher die Verändermi- 
gen im Lungenparenchym begleitete, aber auch in diesen Fällen blieben 
die objectiven Veränderungen bestehen, und in keinem einzigen Falle 
konnte ich eine Heilung von Cavemen constatiren. Von den genannten 
12 Fällen wiederholte sich bei 5 die Hämoptoe, sodass die Kranken ge- 
nOthigt waren, den Kumyss in kleinen Dosen zu trinken. 

Von 1 Fllllen mit chronischer Bronchitis genasen 7 vollständig, die 
Rasselgeräusche verschwanden ebenso wie der Husten, die Schmerzen und 
die Schwerathmigkeit. Bei einem der übrigen 3 Fälle bestand Bronchitii 
in Verbindung mit Emphysem, welches selbstverständlich bestehen bKel», 
bei einem anderen Kranken entstand während der Kamysskur eine Hä- 
moptoe, es war dies ein Individuum mit engem, paralytisoheai Thorax 
und starker Abmagerung, bei dem sehen früher einige hämoptoftehe Ab- 
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(Me aufgetreten waren. Dieser letztgenannte Kranke konnte nnr kleine 
Dosen von Enmyss vertragen , was natttrlich den vollen Effect der Enr 
beeinträchtigte, obgleich er doch tun 2.5 Eilo an Gewicht znnahm. End- 
lich der letzte Fall von Bronchitis, bei dem nnr eine Besserung eintrat, 
betraf eine junge Frau von 22 Jahren aus einer schwindsüchtigen Fa- 
milie, welche schon häufig an Bronchitis mit Fieber, an einer trockenen 
Pleuritis und an Hämoptoe gelitten hatte. Nach einer unglücklichen 
Verheirathung bekam sie hystero • epileptische Anfälle und eine Parese 
der Unterextremitäten; ausserdem bestand fortwährende Temperaturstei- 
gemng auf 38 — 39 ^ Nach einer Kumysskur war die Eranke kaum 
wiederzuerkennen, sie hatte um 5 Kilo zugenommen, war ganz f^ei von 
Anfällen und konnte sogar an Tanzunterhaltungen theilnehmen, aber die 
Temperatur blieb immer noch etwas erhöht. Nach einer Erkältung ma- 
gerte die Eranke während des darauffolgenden Winters wiederum sehr 
ab, höheres Fieber und blutiger Auswurf stellten sich ein, sie war ausser 
Stande zu gehen. In diesem Zustande kam die Eranke zu mir, und ich 
fand bei der Untersuchung nur einzelne trockene Rasselgeräusche über 
beiden Lungen und die Erscheinungen einer alten Pleuritis, ferner links 
oben eine massige Dämpfung, abgeschwächtes Athmen und schwache Vi- 
bration der Stimme, eine geringe Accentuirung des 2. Pulmonaltons. Wäh- 
rend der Eur traten einige rein hysterische Anfälle auf. Die grosse 
Schwäche in den Beinen nebst einer Steigerung der Sehnenrefleze bes- 
serte sich bedeutend nach dem Gebrauche von Strychnin. Nach einer 
6 wöchentlichen Eumysskur besserte sich der Zustand insoweit, dass die 
Kranke tanzen konnte, ihr Körpergewicht hatte um 3.5 Kilo zugenom- 
men, die Rasselgeräusche über den Lungen verschwanden, aber die räth* 
selbafte Steigerung der Abend temperatur auf 3S<> blieb. 

AusfOhrlich habe ich einen Fall von Bronchitis bei einem scrophnlö- 
sen Knaben, mit grossen Drttsenpaqueten am Halse, chronischem Schnupfen, 
Coiyunctivitis und fortwährender Diarrhöe beschrieben. Innerhalb 2 Mo- 
naten trat vollständige Heilung ein, und der Knabe nahm um 2.5 Kilo 
an Gewicht zu. 

Von 6 Fällen von Pleuritis wurden 5 gebessert, der 6. Fall, bei 
welchem es sich um einen grossen Erguss handelte, der schon mehrere 
Jahre bestanden hatte, blieb unverändert, und dem Kranken wurde schliess- 
lich eine operative Behandlung empfohlen. 

Sehr glänzende Resultate wurden in vielen Fällen von chronischem 
Katarrh des Magens und Darms erzielt, indem eine Zunahme des Kör- 
pergewichts um 5 — 7 Kilo eintrat. Besonders merkwürdig ist ein Fall 
mit chronischer Diarrhöe, welche nach einem Anfalle von epid. Dysen- 
terie aurttckgeblieben war. 4 Jahre lang hatte sich die Kranke den 
verschiedensten Kuren unterzogen, aber der kleinste Diätfehler rief aber- 
mals Diarrhöen hervor. 6 Wochen nach Beginn der Kumysskur hatte 
die Kranke um 4 Kilo zugenommen und konnte Alles vertragen. Einen 
anderen Fall habe ich mitgetheilt, bei welchem in Folge von chronischem 
Alcoholismus ein starker Magenkatarrh mit Vomitus matutinus und voll- 
ständigem Appetitmangel, Vergrösserung der Leber ohne Ascites, be- 
trächtliche Abmagerung, fortwährende Schlaflosigkeit und ausserdem vor- 
zeitige Art^riosclerose bestand. Während der Kur trank der Kranke 
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keinen Wein ; sein Appetit und Schlaf kehrten wieder^ er wurde kräftiger 
und nahm in 1 Monat um 2 Kilo zu. 

Von 2 Fällen mit Cystitis chronica war der eine von einer Gonorrhö 
abhängig, welche anfänglich durch den Kumyssgebrauch gesteigert wurde, 
aber im weiteren Verlaufe verschwand. Der 2. Fall von Cystitis war 
ein sehr vernachlässigter, der schon 2 Jahre bestanden hatte, und dieser 
blieb ungebessert. 

Die letzte Kategorie von Kranken bildeten die Anämischen, wobd 
ich mich in jedem Falle bemühte, die Grundlage wo möglich festzustellen. 
Bei 5 Kranken handelte es sich um Malariainfection , und die Knmyss- 
kur wurde mit Chininbehandlung combinirt; ein Hinderniss für den Er- 
folg bildete bei diesen Fällen der Widerwille gegen Kumyss während 
der Paroxysmen. In einem Falle war Anämie in Folge von heftigem Na- 
senbluten entstanden; die betreffende Kranke litt ausser an hochgra- 
diger Erschöpfung auch an Chorea. Aus Furcht vor Wiederkehr der 
Nasenblutungen musste die Kumysskur mit V2 Glase begonnen werden, 
und während 4 Wochen kam man bis zu 2 Flaschen ; das Resultat war 
glänzend. Die Kranke besserte sich augenscheinlich, ihr Gewicht nahm 
um 3 Kilo zu, und die Erscheinungen der schweren Neurose verschwan- 
den ganz. Die glänzendsten Resultate wurden bei den Anämien in Folge 
von Ernährungsstörungen bemerkt. Der Appetit kehrte in der 1. Woche 
zurück und zugleich mit ihm ging die Genesung Hand in Hand ; die Ge- 
wichtszunahme erreichte 3 — 5 Kilo. Dann folgt ein Fall der Anämie, 
der sich nach oftmaligen Geburten entwickelte ; es war eine junge Frau, 
die im Verlaufe von 4 Jahren 8 Kinder geboren hatte und im höchsten 
Grade erschöpft wur; in 7 Wochen wurden ihre Gesundheit und ihre 
Kräfte wieder hergestellt Der letzte Fall bezieht sich auf eine Frau 
von 31 Jahren, die den T3rphus abdom. durchgemacht hatte, dann mit 
Syphilis inficirt wurde und eine Masse Quecksilberinunctionen durchge- 
macht hatte, die eine sehr starke Stomatitis hervorriefen, deren Reste 
noch am Anfange der Kur ezsistirten. Diese Frau kam bis zu 8 Fla- 
schen täglich, und nahm in 2 Monaten um 7 Kilo an Gewicht zu. Ihre 
Gesundheit stellte sich vollkommen her; in 4 Liter Harn schied sie bis 
40 Grm. Harnstoff aus. 

Zu Ende meines Berichtes besprach ich die Indicationen für die 
Kumysskur und betonte ihre nützliche Wirkung bei denjenigen Krank- 
heiten, bei welchen die Ernährung schnell gehoben werden muss: 
Die Wirkung des Kumyss auf die Katarrhe der Respirations- and Yer- 
dauungsorgane ist so augenscheinlich, dass nichts Befremdendes darin 
liegt, dass viele den Kumyss als ein Specificnm gegen diese Sjrank- 
heiten ansehen. Bei schnellen destructiven Lungenprocessen , mit 
häufiger Hämoptoö wird der Kumyss nicht ertragen und bringt keinen 
Nutzen. 
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Nachtrag. Da meine Arbeit hat am ein ganzes Jahr später im 
Dmck erscheinen wird^ als ich es Anfangs voraassetzte, unterdessen aber 
einige wichtige Untersachungen g^naoht worden sind, so kann ich nicht 
umhin die Resultate dieser Untersuohnngen hier in Kllrse ansammenzn- 
fassen: Dr. Dochmann^) nntersaehte das Eiweisa der Steppenmilch und 
des Steppenkumyss und fand, dass das CaseYn der Stuten- und Frauen- 
milch eine feinflockige Masse von gelblicher Farbe darstellt ; ausgetrocknet 
nimmt es eine gräuliche Färbung an. Im Gegensatz zum OaseUi der 
Knhmilch wird dieses CaseVn von Mineralsäuren, sowie einigen organischen: 
Essigsäure, Weinsteinsäure meht vollkommen gefällt Von einem Ueber- 
schusse der IMure löst sich wiederum das CaseYn der Stutenmilch, was 
beim Caaelte der Kuhmilch nie der Fall ist. Der Magensaft litat am 
raschesten das CaseYn der Franenmiloh, darauf das der Stutenmilch und 
am langsamsten das der Kuhmilch. Diese verschiedenen Eigenschaften 
geben jedoch nach der Meinung von Dockmann nicht das Recht das 
CaseYn der verschiedenen Milcharten als chemisch verschiedene Kdrper 
anzusetzen; denn blos eine Modification der äusseren Bedingpingen macht 
schon diese Unterschiede weniger scharf: so werden die Resultate der 
Experimente einander sehr ähnlich, wenn man z. B. einerseits die Kuh- 
milch mit Wasser verdflnnt, oder Zucker hinzufägt oder das OaseiYn fein- 
flockiger macht oder andererseits zur Stutenmilch Schmand hinzufügt. 
Das niedergeschlagene OastiCn des Kumyss fängt an sich wiederum zu 
Idaen, wobei es die Eigenschaften des Parapeptcms (Meissner) erhält: beim 
Kochen bildet sich auf der Oberfläche kein Häutchen, bei einem unbe- 
deutenden Ueberschusse von Natr. earbonic schlägt es sich nieder ; dieser 
Niederschlag ist in Wasser nicht löslich, wohl aber und sogar sehr leicht 
in schwachen Säuren und Alkalien. Dochmann fällte das CaseYn des 
Kumyss mittels kleiner Portionen von Phosphorsäure; zur Entfernung 
des Albumins wurde das Filtrat aufgekocht. Das Parapepton wurde 
durch Neutralisation mit Natr. earbonic. gefällt. Nach Entfernung dieser 
drei Bestandtheile wurden aus dem Filtrate mittels Alkohol die Peptone 
gefällt. Aus den Untersuchungen von Dochmann geht hervor, dass 
die Quantität des CaseYns im Kumyss am dritten Tage sich aufs Doppelte 
verkleinert, ebenfalls das Albumin; statt dessen erhält man auf je f Liter 
7 6rm. Parapeptone und ungefähr 5 6rm. Peptone. Die Peptonisirung 
des Albumins, wie sie von Dochmann bewiesen ist, geht bei Hinzu- 
fUgung von etwas Pepsin zum Kumyss rascher vor sich, die Masse der 
Peptone wächst dabei ums Dreifache. 

Dr. Kostjurin^) hat seine Beobachtungen über Kumysskuren in 
Slawuta beschrieben ; diese Kumyssheilanstalt ist am Saume eines grossen 
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Fichtenwaldes gelegen und hat, was Beköstigung und Wohnung anbetrifft, 
nicht gerade die besten Bedingungen aufzuweisen ; die mittlere Feuchtig- 
keit ist 74<)/o (in den Steppen Ssamaras beträgt sie 55®/o)> der Kumyss 
ist guter Qualität. Trotz dieser nicht ganz günstigen Bedingungen be- 
obachtete Eostjurin eine bedeutende Zunahme an Gewicht, die bei 
einigen Kranken bis 5 Kilo betrug. Das Hauptinteresse seiner Arbeit 
gipfelt in den Messungen der Lungencapacität, der Stärke der Exspira- 
tion und Inspiration (mit Hülfe des Pneumatometers) und endlich in der 
Kraft der oberen Extremitäten (mit dem Dynamometer). Kostjurin fand 
mittels Messungen mit dem Spirometer, dass nach einer Kumysscur die 
Lungencapacität auf 50 — 500 Ccm. wächst; die Stärke der Exspiration 
vergrössert sich auf 1 — 76 Mm. hydrarg., die der Inspiration auf 4 — 90 Mm. 
Die Kraft der rechten Hand nahm auf 2 — 20 Kilo zu, der linken auf 
1—18 Kilo. Aus diesen Beobachtungen leuchtet es unzweifelhaft hervor, 
dass die Gewichtszunahme des Körpers nach einer Kumysscur unmöglich 
auf Ablagerung von Fett und Wasser im Körper zurückzuführen ist. Ein 
so üppiges Emährungsmaterial, wie es der Kumyss ist, bietet einem je- 
den Organ eine Masse ihm nothwendiger Substanzen. Endlich fand noch 
Kostjurin eine Vergrösserung des Umfanges der Brust bis auf 2,5 Cm. 
und eine geringe Vergrösserung des Volumens der Hand von 0,5 — 1,5 Cm. 
Im verflossenen Sommer stellte ich ebenfalls einige Versuche mit 
dem Kumyss an: ich untersuchte die chemische Zusammensetzung des 
Kumyss von verschiedener Stärke und die Vertlnderungen die der Kumyss 
im Harn hervorruft. Als Endresultat meiner Arbeit, die sich gegenwärtig 
im Druck befindet, erhielt ich folgende Tabelle, aus der zu ersehen ist, 
dass die Gährung des Kumyss bereits nach 30 Stunden nicht mehr stattfindet 




COa . . . 

Alkohol 

Milchsäure 

Milchzucker 

Eiweiss 

Fett . . 

Salze . . 









51 

23 

10 



3.8 
1S.5 

3.9 
1S.8 
22.0 
18.9 

4.5 



6.0 
19.5 

10.3 

22.6 

20.0 

4.0 



T.U 
30.0 
6.4 
{) 

20.0 

19.0 

4.0 



11.0 

30.0 

6.4 


16.0 
19.0 
4.0 



Auf der folgenden Tabelle sind die Veränderungen im Harn, die 
unter dem Einflüsse einer Kumysskur entstehen, aufgezeichnet. 
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Wie Tiel Liter 
KnmysB ver- 
braucht in 
24 Standen 


248t&ndige 
Menge des Urins 


Spec. Gewicht 


Harnatoff 


Chloride 


(1 


1100 


1019 


25.7 


13.0 


2 


2000 


1011 


34.8 


15.« 


4 


3140 


1009 


4S.3 


15.7 




3000 


1009 


49.2 


12.0 



Anf Grund memer Arbeit komme ich zu folgenden Schlüssen: Die 
Gährung des Steppenknmyss ist nach 30 ständiger Gährung beendet; nach 
der 30. Stunde ist die chemische Zusammensetzung des Kumyss eine be- 
ständige. Die mittlere Dosis von 5 Liter Eumyss ist, bezüglich des Al- 
bumins und der Fette, eine üppige Nahrung; die Quantität der Kohlen- 
hydrate und Salze in derselben Menge ist dagegen kleiner, als es Mo- 
leschott für einen mittleren Menschen bei gewöhnlicher Tageaarbeit 
fordert. Günstige Resultate einer Rumysskur können nur in der Steppe 
erzielt werden; wobei ausser einem gut bereiteten Kumyss noch ein 
trocknes und heisses Klima unbedingt nothwendig sind; zur Bereitung 
eines guten Kumyss bedarf man einer besonderen Race von Stuten, die 
sich ausschliesslich von Steppengi^ern nähren und zu keiner Arbeit be- 
nutzt werden. 

Allen diesen Bedingungen begegnen wir aber nur in der Steppe (die 
mittlere Temperatur des Sommers 20 ^^C, die mittlere Feuchtigkeit 55^/0, 
der mittlere Druck der Atmosphäre 754). 

Der Gährungsstoff des Kumyss erhält sich auf Kosten des Zuckers, 
sobald aber der letztere zerlegt ist, wird er wahrscheinlich vom Albumin 
ersetzt. 

Eine Tagesportion des Kumyss von 5 Liter plus eine gewisse Quan- 
tität Kohlenhydrate und Salze bildet eine üppige Nahrung, die allen An- 
forderungen der Wissenschaft entspricht (Voit). Die 24 stündige Menge 
des Harnstoffs steigt bei einer solchen Diät; in Ssamara erreicht diese 
Vergrösserung lOO^/o, während in Petersburg es nie über 50^/0 kommt. 

Die Temperatur des gesunden Menschen beeinflusst der Kumyss nicht. 
In chronischen Erkrankungen, die vom Fieber begleitet sind, äussert der 
Kumyss, ausser der allgemeinen Wirkung, auch eine temperaturemie- 
drigende; wobei die Temperatur nicht selten bis zur Norm sinkt. 

Im ersten Stadium der Schwindsucht (Infiltration) ist die Wirkung 
des Kumyss eine fast ausnahmslose; in zweiten Stadium (wo der destruc- 
tive Process noch sehr beschränkt ist) bewirkt der Kumyss nur eine 
Besserung des Zustandes ; im dritten Stadium (bei stark ausgesprochenem 
Zerfalle des Gewebes) wird der Kumyss von den Kranken schlecht ver- 
tragen und bringt nur in den seltensten Fällen eine Erleichterung. 

26* 
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Bei Katarrhen des oberen Abschnittes des Verdauungsapparates wer- 
den vom Gebranch des Knmyss gnte Erfolge erzielt; bei den Krankheiten 
des Dickdarms aber nur bei solchen, die mit chronischer Diarrhöe ver- 
bunden sind. 

In Fällen von Anämie^ Chlorose, Malariacachezie u. s. w. bringt die 
Kumysskur radicale Heilung. 



BEOISTER. 



Aal B. Flussaal; Meeraal. 

Aarrothweine, Gebalt dera. an Al- 
kohol, freier S&are, Gerbstoff und Farb- 
stoff 71. 

Abdominalplethora 155. —, Trau- 
benkur bei solcher 333. 

Abendmahlzeit bei Carcinom 323. 
~ bei Diabetes mell. 307. 309. — bei 
Fettsucht 314.315. 319. — in Hospi- 
tälern 169. 172. 174. 175. 181. 183. 185. 

Abmagerung bei Fieber 190. 200. 

Abrahmen der Milch 49. 

Abwechselung, Em&hrung in Bes. 
zu solcher 38. 160. 

Adamkiewicz 23. 24. 86. 

Aepfel bei Carcinom 322. — bei Dia- 
betes mell. 305. 309. 310. — als Kran- 
kenkost 170. — als Nahrungsmittel 
(Zusammensetzung ders.) 64. (getrock- 
nete) 65. 97. 

A e p fe 1 c m p 1 bei Diabetes mell. 308. 
— , Nahrwerth dess. 177. 

Aepfell'rachtealsNahruDgsmittel64. 

Aepfelmus als Krankenkost 170. 

Aep feisäure im Wein 70. 

Aepfelsuppe, Gehalt ders. an £i- 
weiss, Kohlehydraten, Säure 227. 

Aepfelwein als Getränk 73. — bei 
Stuhlverstopfung, habitueller, 257. 

A g a r i c u s , ehem. Zusammensetz ung der 
versch. Arten dess. 66. 

Albumin s. Eiweiss ff. — d. Pflanzen 
s. Pflanzenalbumin. 

Albuminate s. Eiweissstoffe. 

Ale bei Diabetes mell. 309. — , Haupt- 
bestandtheile dess. 74. 

Alexander von Tralles 6. 187. 

Alkohol bei Diabetes mell. 310. — u. 



Fett, gegens. Bez. ders. bei d. Ernäh- 
rung 36. — als Nahrungsstoff 68. 
Alkoholgehalt d. Aepfelweins 73. 

— d. Bieres 74. — d. Branntweins 73. 

— d. Kumyss 370. 395. 402. — d. Roth- 
weine 71. — d. Süssweine 73. — d. 
Weissweine 72. 

Alkoholische Getränke bei Fieber 
232. 233. •— als Genussmittel 35. 68. 

— bei Kumysskuren 350. •— als Reiz- 
mittel 186. 

Alkoholismus, Fieber bei solchem 
195. 

Alterthum, Diätetik in dems. 4. * 

Amido säure in d. Kartoffeln 60. 

Amygdalin in d. hittem Mandeln 66. 

Amylum s. Stärke. 

Anämie, Kumysskur bei solcher 355. 
359. 366. 370. 375. 384. 390. 400. 
404. •— , Nahrungszniuhr bei solcher 
276. 

Ananas als Nahrungsmittel 97. 

Anchovis bei Carcinom genossen 323. 

Animalische Nahrungsmittel 39. 
— , Ausnutzung ders. in d. Verdauungs- 
organen 137. 139. —-bei chronischen 
Hautausschlägen 320. — , Zubereitung 
ders. 80. 

Anis als Gewürz 79. 

Annaeff 360. 362. 385. 386. 394. 395. 

Apfelsinen s. Orangen. 

App^etit bei Fieberkranken 218. 219. 

— bei Reconvalescenten 241. 
Apollinariswasser bei Fieber 232. 
Aprikosen als Nahrungsmittel 65. 
Araber, Diätetik bei dens. 6. 
Arabische Kur 325. 

Arac als Genussmittel 73. 



406 



Register. 



Arbeitsleistung s. Körperanstren- 
gung. 

Aretaeas 6. 187. 

Arom d. Früchte 64. 

Arrow-root bei Milchkur genossen 
338. — als Nahrungsmittel Hl. 

Artischoken bei Diabetes mell. 308. 
309. — bei Fettsucht 313. — als Nah- 
rungsmittel 63. 

Artmann 145. 

Asche s. Aschenbestandtheile; Salze. 

Aschenbestandtheile d. Aepfel 65. 

— d. Birnen 65. — d. Bohnen 59. — 
d. Boletusarten 67. — d. Buchweizens 

58. — d. Champignons 67. — d. Erbsen 

59. •— d. Erdbeeren 65. — d. Feld- 
mOhre 62. — d. Fleisches 52. — d. 
Gartenzwiebel 62. — d. Gerste 58. — 
d. Gurken 65. — d. Hafers 58. — d. 
Hirse 58. — d. Hahnereies 52. — 
d. Kartoffeln 60. — d. Kohlrabi 62. 

— d. Kopfsalats 63. — d. Kuhmilch 
52. — d. Linsen 59. — d. Meerrettigs 
62. — d. Molken 341. — d. Nahrungs- 
mittel 32. — d. Pflaumen 65. — d. 
Reiskorns 58. — d. Rettigs 62. — d. 
Roggens und Roggenmehls 58. — d. 
Sellerie 62. — d. Spargels 63. — d. 
Speisemorchel 67. — d. Spelt 58. — 
d. Spinats 63. — d. Stachelbeeren 65. 

— d. Trüffel 67. — d. Weintrauben 
330. — d. weissen Rübe 62. — d. 
Weisskrauts 63. — d. Weizens und 
Weizenmehls 58. 

Asklepiades 5. 

Asparagin 54. — in d. Kartoffehi 60. 
~ im Spargel 63. 

Aspic bei Diabetes mell. genossen 
309. 

Atkinso n 3. 187. 

Atrophie d. Kinder, Kumysskur bei 
solcher 349. Vgl. Abmagerung. 

Auflauf 95. — als Krankenkost 175. 
— , N&hrwerth dess. 176. 177. 

Augsburg, Hospital das., Krankenkost 
in dems. 180. 

Ausnutzung animalischer Nahrungs- 
mittel 137. 139. - d. Brodes 141. — 
der Eier 140. 222. — des Fettes 143. 



— des Fleisches 138. 139. — des 
Fleischsaftes 222. — d. Griesmuses 
222. — d. Kalksalze in Bez. zu Rha- 
chitis 287. 288. — d. Leguminosen 142. 

— d. Mehlmuses 222. — der Milch 
140. 222. — d. Nahrungsmittel 97. 109. 
135. (bei Fieber) 221. — d. Schinkens 
222. — vegetabilischer Nahrungsmittel 
53. 137. 141. 

Austern bei Diabetes mell. 308. 30'*. 
~ als Nahrungsmittel, Hauptbestaud- 
theile ders. 45. 

Auswurf bei Kumyssgebrauch 357 . 363. 
378. — , Stickstoffgehalt dess. bei Fie- 
berkranken 209. 

Avicenna 187. 

Babo, von, 329. 

Backen d. Brodes 92. 

Backpulver, Liebig-Horsf ord'sches 92. 

Baginsky 285. 

Balestreri 334. 

Baltus 262. 

Baltzer 3. 

Bamberger 98. 100. 256. 

Banting 312. 314. 315. 

Banting-System 314. 

Barral 166. 

Barsch s. Flussbarsch. 

Bartels 195. 255. 290. 326. 327. 

von Basch 131. 

Bauchspeichel s. Pankreassaft. 

Bauer 21. 187. 197. 211. 261. 

Baumann 125. 

Beale 187. 

Beaumont 98. 105. 107. 110. 111. 112. 

114. 
B^champ 262. 

Beefsteak als Krankenkost 17u. 
Beef- 1 ea 83. -^ bei acutem Fieber 228. 

— , Liebig'scher, s. Fleischinfusumt 

Liebig*8ches. — bei Rhachitis 288. 
Beeren als Nahrungsmittel 64. 
Belegzellen 101. 
Bencio von Siena 7. 
Beneke 3. 59. 144. 145. 153. 156. 159. 

163. 164. 238. 322. 323. 334. 34i. 
Bennet 3. 187. 
Berg 334. 



üegister. 



407 



Bergstrassen weine, weisse, Flaupt- 
bestandtheile ders. 72. 

Bernard 98. 125. 

Bernde 1S7. 

Yon Bibra 43. 93. 

Bidder 98. 112. 144. 

Biel 346. 386. 390. 395. 

Bier bei Carcinom 322. — unter d. 
Einnahmen bei Bilanz des gesammten 
Stoffhaushaltes 149. 150. 151. — bei 
Fieber 233. — bei Gicht 292. — , 
KohlenstoffbedürfnisB d. Organismus 
in Bez. auf dass. 157. — in d. Kran- 
kenkost 164. 165. 171. 174. 178. 179. 
182. — bei Milchkur 339. — , N&hr- 
werth dess. 177. — als Nahrungsmittel 
74. — bei Scorbut 279. — , Stick- 
Btoffbedürfniss d. Organismus in Bez. 
zu dems. 157. — bei Urolithiasis 295. 
S. a. Kwass. 

Bierfreund 329. 

Biersuppe als Krankenspeise 165. 166. 
171. 

Bierverfälschung 75. 

Bierwürze 74. 

Binz 68. 

Birch-Hirschfeld 282. 283. 

B i r n e n als Nahrungsmittel 64. (getrock- 
nete) 65. (als Compot) 97. — bei Trau- 
benkur 332. 

Bischoff 3. 136. 

Bisquit bei Carcinom 322. 323. — , 
flauptbestandtheile dess. 93. — von 
Inuliu bei Diabetes 297. 

Bitterbier bei Diabetes mell. 309. 

Blasenentzündung, chronische, Ku- 
myss bei solcher 400. 

Blasenkatarrh, Traubenkur bei sol- 
chem 333. 

Blattgemüse, grüne, als Nahrungs- 
mittel 96. 

Blaukraut aU Nahrungsmittel 63. 
(Nährwerth dess.) 176. 

Blondlot HO. 

Blume des Weins 70. 

Blumenkohl bei Diabetes mell. 308. 
309. — als Krankenspeise 96. — als 
Nahrungsmittel 63. 

Blut in d. Darmgefässen , Darmbewe- 



gung in Bez. zu dems. 130. ~, Er- 
nährung in Bez. zu dems. 275. — , 
Klystiere mit solchem 271. — bei Ku- 
myssgebrauch 350. — in der Milch 48. 

— bei Schroth^schem Heilverfahren 
326. — , subcutane Injectionen mit sol- 
chem 272. — von Thieren als Nah- 
rungsmittel 45. 46. — , Veränderungen 
dess. im gesunden u. kranken Orga- 
nismus 274. 

Blutfibrin u. Magensaft, gegens. Verh. 
ders. 107. 

Blu t flecken k rankheit, Werl- 
hof'sche, Nahrungszufuhr bei sol- 
cher 281. 

Boehm 69. 

Boerhaave 8. 187. 

Bogojawlensky 356. 358. 

Bohnen als Krankenspeise 169. 181. 

— als Nahrungsmittel 58. S.a. Schnitt- 
bohnen; Weisse Bohnen. 

Bohnengemüse, Nährwerth dess. 

176. 
Bohnenkraut als Nahrungsmittel 79. 
Bohnensalat als Nahrungsmittel 97 . 
Boikoff 343. 346. 377. 378. 379. 380. 

381. 388. 390. 
Boletus, Zusammensetzung verschied. 

Arten dess. 67. 
Bonet 329. 
Bordeauxweine, Alkoholgehalt ders. 

71. — bei Diabetes meU. 309. 
Bouchardat 306. 308. 
Bouillaud 8. 187. 
Bouillon s. Fleischbrühe. 
Bouillontafeln 82. 
Boussingault 369. 
Bowle 145. 153. 

Brandyeggmixture b. Fieber 230. 
Branntwein als Genussmittel 73. 
Braten d. Fleisches 88. 
Braten als Krankenkost 173. 182. 
Braun 340. 342. 

Braunbier als Getränk für Kranke 1 82. 
Brehmer 237. 239. 
Brei als Speise 95. 
Brennsuppe als Krankenspeise 181. 
Bries als Nahrungsmittel 46. 
Bright'sche Krankheit, Kumyss« 



408 



Register. 



knr bei «olcber 391. —, Milchkor b. 
solcber 337. 

Brillat-Savarin 812. 313. 

Brimmer 52. 

Brinton 162. 

Broccoli bei Diabetes mell. 309. 

Er od, AmnutBimg dess. 141. -^ bei 
Cardoom 322. 323. — fOr Diabetiker 
297. 30^. 309. — unter d. Eännabmen 
bei Bilanz des gesammten SUyflfbaus- 
haltes 149. 160. 151. — , Fftoes bei 
£m&hruDg mit solch. 136. ^ bei 
Fettleibigkeit 314. 815. 318. -- am 
Inosit ber. 297. — aus Isländischem 
Moos ber. s. B. aus Moosst&rke. — 
in d. Krankenkost 164. 165. 167. 168. 
169. 171. 172. 173.174.175.178.181. 
— bei Kmnysskar 352. — nach Lie- 
big fBr Diabetiker 306. •— ans Man- 
dehn 306. -^ bei Milchkar 337. — ans 
Moosstärke 67. 297. — als Nahrungs- 
mittel 91. S. a. Feinbrod; Graubrod; 
Leimbrod ; Roggenbrod ; Schwarzbrod ; 
Weissbrod; Weizenbrod. 

Brodrinde, chemische Beschaffenheit 
ders. 93. 

Brodschmarren als Krankenspeise 
181. 

Brodsuppe als Krankenspeise 181. 

Brod Wasser als Krankenspeise 165. 
166. 171. 

Bröckeln als Krankenspeise 181. 

Broschen als Nahrungsmittel 46. 

Bronchialkatarrh, Kumysskur bei 
solchem 365. 884. 387. —, Molkenkur 
bei solchem 341. — , Traubenkur bei 
solchem 333. 

Bronchitis chronica, Kumysskur 
bei solcher 371. 384. 398. 

Bronssais 8. 187. 

Brown 8. 187. 

Brücke 21.98.105.106. 107. 120.122. 
131. 263. 

Brunnenwasser, frisches, bei habi- 
tueller Stuhlträgheit 257. 

Brunner'sche DrQsen, Saft ders. in 
Bez. zur Verdauung 126. 

Buchheim 283. 

Buchweizen, Aschenbestandtheile 



dess. 58. -— als Nahrungsmittel 56. ^ 
Zusammensetzung dess. 57. 

B uc h w e i zengrü tze b. Garcinem 823. 
— als Krankenkost 169. 

Buchweizenmehl, Qehali dets. an 
Wasser, stickstoflbalUger Substanz, 
Fett, Stärke, Gummi, Zucker n. Geüo- 
lose 57. 

Budgis 126. 127. 130. 

Bunge 78. 

Burgunderweine, Alkoholgdialt 
4erB. 71. 

Busch 128. 

Bmss 187. 220. 228. 229. 280. 

Butter, Auenutzung ders. durch den 
Yerdaaungskaoal 143. — bei Garci- 
nom 322. 323. — bd Diabetes mell. 
309. ^ unter d. Einnahmen bei Bilanz 
des gesammten Stoffhaushahea 149. 
150. 151. — b. Fetüeibigiodt 319. - 
als Krankenkost 167. 168. 169. 170. 
171. 173. 175. 182.183. — , N&hrwerth 
ders. 177. — als Nahrungsmittel 49. 
— -, Ranzigwerden dera. 47. 

Butterkohl, Hauptbestandtheile dets. 

63. 
Buttermilcli als Nahrungsmittel 50. 
Buttersäuregähruni; im Magen 116. 

Cacao bei Cardnom 322. — b. Fieber 
231. ~ in d. Krankenkost 164. 171. 

Cacaobohne als Nahrungsmittel 77. 

Gacaopulver 77. 

Gacaoschalen, Ajitguss ders. b. Gicht 
292. 

Gadet de Vaux 294. 

Gaffein 75. 7b. 

Gamerer 286. 

Ganstatt 98. 

Gantani 156. 293. 294. 295. 307. 310. 
311. 312. 

Garamel d. Milch zugesetzt b. Milch- 
kur 338. 

Gar bon ade von Schweinefleisch alt 
Krankenspeise 170. 

Garcinom, diätetische Behandl. dess. 
322. 

Garies, Kumysskur bei solcher 376. 

Garotten s. Möhren. 
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Gas ein d. Milch b. Milchcasdn. — ^ 
vegetabilisches, s. Fflanzencaseiii. 

Cash 122. 

Cassava-St&rke 61. 

Catillon 261. 

Caviar s. Kaviar. 

Cellulose 55 — in d. Aepfeln 64 (ge- 
trockneten) 65. — in d. Apfelsinen 
65. — in d. Aprikosen 4ib, — in d. 
Birnen 64. (getrockneten) 65. — im 
Blumenkoiil 63. •— in d. Bofanen 59. 

— im Buchweizen 57. — im Bucfa- 
weizenmehl 57, — im Butterkolil 63. 

— in d. £ndivien 63. — in d. £rb8en 

59. — in d. Erdbeeren 65. — in d. 
Feigen 65. — in d. Feldbohnen 59. 
~ hoD Feldsalat 63. •— in d. Garten- 
bohnen 59. -* in d. Gartenerbsen 63. — 
in d. Gartenzwiebel 62. •— in d. Gerete 
57. — im G^erstengriee 57. — in d. 
Graupen 57. — in d. Gurke 65. — 
im Hafer 57. -- im Hafergrütimehl 
57. — in d. HaselnOssen 66. —in d. 
Heidelbeeren 65. — in d. Himbeeren 
65. — in d. Hirse 57. — in d. Jo- 
hannisbeeren 65. — in d. Kartoffeln 

60. — in d. Kastanien 66. — in d. 
Kirschen, firischen u. getrockneten, 
65. — im Kohkabi 62. — im Kopf- 
salat 63. — in d. Linsen 59. — im 
Mais 57. — im Maismehl 57. — in 
d. Mandeln 66. — im Meerrettig 62. 

— in d. Melonen 65. — in d. Pfir^ 
sieben 65. — in d. Pflaumen 64. •— 
in d. Radieschen 62. — in d. Reine- 
claude 64. — im Reis 57. — im Reis- 
mehl 57. — im Rettig 62. — in d. 
Riesenmöhre 62. — im Roggen 57. — 
im Roggenmehl 57. — im Rosenkohl 
63. — in d. Rosinen 65. — in d. rothen 
Rübe 62. — im Rothkraut 63. — in 
d. Schnittbohnen 63. — in d. Schwarz- 
wurzel 62. — im Sellerie 62. — in d. 
Sorghohirse 57. — im Spargel 63. — 
in d. Speisemöhre 62. •— im Spelt 57. 

— im Spinat 63. ~ in d. Stachdbeeren 
65. — in den Teltower Raben 62. --, 
Verdauung ders. 138. 143. — - in d. 
Wallnüssen 66. — in d. Wdntraaben 



65. — in d. weissen Rüben 62. — im 
Weisskraut 63. — im Weizen 57. — 
im Weizengries 57. — im Weisen- 
mehl 57. — im Winterkohl 63. — in 
d. Zwetschen 64. (getrockneten) 65. 
Vgl Kohlehydrate; Stick6tofffi<eieSub- 
stanzen. 

Celsus 6. 187. 262. 329. 

Cerealien als Kahrungsmittel 55. 

Cervelatwarst bei Fettleibigkeit 319. 

Chambers 313. 

Champagner bei Carcinom 822. — , 
Hauptbestandtheile dees. 7Z 73. 

Champignon, Hauptbestandtheile 
dess. 66. 67. 

Chevalier 261. 

Chlor in d. Bofanenasche 59. — in d. 
Boletusasche 67. — in d. Buchweizen- 
asche 58. — in d. Champignonasche 
67. — in d. firfaeenasche 59. — in <L 
Erdbeerasche 65. ~ in d. Feldbohnen- 
asche 59. — in d. Feldmfihrenasche 
62. — in d. Fleischasche 52. — in d. 
Gartenbohnenasche 59. — ind. Garten- 
zwiebelasche 62. — in d. Gersten- 
asche 58. -> in d. Gurkenasche 65. 

— in d. Haferasche 58. — in d. Hüh- 
nereiasche 52. — in der Kartoffel- 
asche 60. — in d. Kohlrabiascbe 62. 

— in d. Kopfsalatasche 68. — in d. 
Kuhmilchasche 52. — in d. Linsen- 
asche 59. — in d. Meerrettigasche 62. 

— in d. Molkenasche 344. — in der 
Pflaumenasche 65. — in d. Reisasdie 
58. — in d. Rettigasche 62. — in jd. 
Roggenasche 58. — in d. Selierie- 
asche 62. — in d. Speisemorchelasche 
67. — in d. Spinatasche 68. — in d. 
Stachelbeerasche 65. — in d. Wein- 
traubenasche 330. — in d. Weiss- 
rübenasche 62. — in d. Weisskrant- 
asche 63. — in d. Weizenasche 58. 

Chloride im Harn bei Fieber 207. 

Chlo^'natrium s. Kochsalz. 

Chlorose, Kumysskur bei solcher 349. 
351. 355. 366. 371. 384. 404. 

Chocolade, Hauptbestandtheile ders. 
77. — Yerabreichnng solcher an 
Kranke 171. 172. 182. (bei Fieber) 231. 
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Cholera infantum, Kumyss bei solcher 
384. 

Ghossat 8. 144. 

Ghretien 335. 

Chrysippus 5. 

C h y m u 8 , Uebertritt dess. aus d. Magen 
in d. Darmcanal u. dessen Hinder- 
nisse 117. 

Cider als Genussmittel 73. 

Gitronen in d. Krankenkost 171. (bei 
Scorbut) 278. 

Gitronenkur 325. 

Gnoop Koopmans 108. 

Gnopf 183. 

Gognac bei Diabetes mell. 309. — als 
Genussmittel 73. 

Gohnheim 9S. 100. 118. 119. 127. 133. 
201. 214. 215. 

Golasanti 205. 

Gompotes aus Früchten bereitet 97. 
(bei Fettleibigkeit) 314. (Dass.) 315. 

Gonservirungd. Fische 91. — d. Flei- 
sches 90. 

Gonstitutionsanomalien, Diät b. 
solchen 273. 

Coteletten bei Milchkur genossen 338. 

Grasso 329. 

Gulier 262. 

Gurchod 329. 

Gyr 3. 145. 

Gzerny 21. 261. 262. 265. 

Daal 351. 352. 

Dambax 319. 

Dampfnudeln als Krankenspeise 176. 

181. 
Daniel 312. 
Darmbewegung, peristaltische , 129. 

(Störung ders.) 133. 
Darmgase 128. 
Darmkanal, Resorption indems. 131. 

— , Verdauung in dems. 128. 
Darmkrankheiten, Diät b. solchen 

256. 
Darmsaft 127. — , Verdauung in Bez. 

zu dems. 132. 
Darmschleimhautentzüudung, 

Diät bei solcher 247. 
Darmzotten 131. 



Darwin 368. 

Dauglish 92. 

Debove 240. 

Degeneration, fettige, s. Fettdege- 
neration. — , parenchymatöse, bei Fie- 
ber 200. 

Dejust 334. 

Devolf 384. 

Dextrin 55. — im Biere 74. 

D hurra s. Sorghohirse. 

Diabetes mellitus, Kumysskur bei 
solchem 371. 384. 391. —, Nahrungs- 
zufuhr bei solchem 295. 

Diaconow 21. 

Diät bei Darmkatarrh 247. — b. Dann- 
krankheiten 256. — bei Diarrhoe 258. 
— , entziehende, s. Entziehende Diät. 
— bei Fieber 225. — bei Gallenano- 
malien 259. — bei Kumysskur 349. 
352. 359. 383. 386. 393. — b. Leber- 
krankheiten 259. — bei Magenerwei- 
terung 254. — bei Magengeschwür 
251. — bei Magenkatarrh 247. — bei 
Magenkrebs 253. — bei Pankreas- 
anomalien 259. — bei Stuhlträgheit, 
habitueller, 256. — d. Vegetarianer 
321. — bei Verdauungsschw&che, ato- 
nischer, 251. Vgl. Krankenern&hrung; 
Nahrungszufuhr. 

Diätetik im Alterthum 4. — d. Araber 
6. — d. Griechen 4. — im Mittel- 
alter 7. — d. Römer 5. 

Diätetische Kuren 12. 312. 322. 

Diarrhoe 133. —, chronische, Kumyss- 
kur bei solcher 399. — , Diät bei sol- 
cher 258. — bei Kumysskur 358. 363. 
374. — . Milchkur bei solcher 338. 

Diastase im Biere 74. 

Dickdarmgase 128. 

Dioscorides 329. 

Diu res e s. Harnabsouderuug. 

Dobell 3. 

Dochmann 401. 

Donkin 308. 334. 

Doppelbier als Getrauk 74. 

Dotter s. Figelb f. 

Drenkmann 183. 

Drewke 107. 

Duchek 31. 
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von Düring 308. 309. 

Dujardin-Beaumetz '261. 

Durstgefahl 36. 

Dyspepsie, febrile, 114. 119. 218. — , 
Kumysskur bei solcher 371. — bei 
Magencarcinom 253. — , Milchkur bei 
solcher 337. — , Traubenkur bei sol- 

Dyspeptone 118. [eher 333. 

Ebstein 290. 295. 312. 318. 319. 

Ehrlich 272. 

£ichhor8t 21. 261. 264. 265. 

Eidotter s. Eigelb f. 

Eier, Ausnutzung ders. beid. Verdau- 
ung 140. (bei Fieber) 222. — bei Dia- 
betes mell. 305. 308. 309. 310. — bei 
Fetüeibigkeit 315. 319. — bei Fieber 
229. 230. — bei Gicht 293. — , Koh- 
lenstoffbedürfniss des Organismus in 
Bez. zu dens. 157. — in d. Kranken- 
kost 165. 166. 170. 172. 175. 179.181. 
1^2. 183. — bei Magenkatarrh 249. 
250. — bei Milchkur 339. -, N&hr- 
werth ders. 177. — als Nahrungsmit- 
tel 51. (für Fieberkranke) 221. —bei 
Rhachitis 288. — , Stickstoffbedürfoiss 
d. Organismus in Bez. zu dens. 157. 
— y Verdaulichkeit ders. 112. S. a. 
Fischeier; Hühnerei. 

Eieralbumin 51. ~, chemische Zu- 
sammensetzung dess. 54. — unter d. 
Einnahmen bei Bilanz des gesammten 
Stoffhaushaltes 149. 150. 151. — , Ma- 
gensaft in Bez. zu dems. 107. Vgl. 
Eiweiss. 

Eiergerste in d. Krankenkost verwen- 
det 165. 

Eiergerstensuppe als Krankenspeise 
84. 181. — , Nährwerth ders. 84. 176. 

Eierweiss 51. Vgl. Eiweiss. 

Eigelb 51. — , Ausnutzung dess. im 
Darmkanale bei Fieber 222. ~ in d. 
Krankenkost 171. (b. Magengeschwür) 
252. — , subcutane Injectionen von sol- 
chem 271. 

Eigelbsuppe als Krankenspeise 175. 

Eigenwärme s. Körpertemperatur. 

Einback bei Magengeschwür genossen 
252.* 



Eingeweide von Thieren als Nah- 
rungsmittel 45. 

Einsalzen d. Fische 91. — d. Flei-^ 
Eches 90. 

Eis bei Diabetes mell. 309. — bei Ma- 
gendarmhautentzündung 247. 

Eisengehalt d. Nahrungsmittel, An- 
ämie in Bez. zu dems. 277. 

Eisenoxyd in d. Aepfelasche 65. — 
in d. Bimenasche 65. — in d. Boh- 
nenasche 59. -— in d. Boletusasche 
67. — in d. Buchweizenasche 58. — 
in d. Champignonasche 67. — in d. 
Erbsenasche 59. ~ in d. Erdbeerasche 
65. — in d. Feldbohnenasche 59. — 
in d. FeldmOhrenasche 62. — in d. 
Fleischasche 52. — in d. Gartenboh- 
nenasche 59. — in d. Gartenzwiebel- 
asche 62. — in d. Gerstenasche 58. — 
in d. Gurkenasche 65. — in d. Hafer- 
asche 58. — in d. Hirsenasche 58. 

— in d. Hühnereiasche 52. — in d. 
Kartoffelasche 60. — in d. Kohlrabi- 
asche 62. — in d. Kopfsaiatasche 63. 

— in d. Kuhmilchasche 52. — in d. 
Linsenasche 59. — in d. Meerrettig- 
asche 62. — in d. Pflaumenasche 65. 

— in d. Reisasche 58. — in d. Ret- 
tigasche 62. — in d. Roggenasche 58. 

— in d. Sellerieasche 62. — in d. 
Spargelasche 63. — in d. Speisemor- 
chelasche 67. — in d. Speltasche 58. 

— in d. Spinatasche 63. — in d. 
Stachelbeerasche 65. — in d. Trüffel- 
asche 67. — in d. Weintraubenasche 
330. — - in d. Weisse- Rübenasche 62. 

— in d. Weisskrautasche 63. — in 
d. Weizenasche 58. 

Eismilchkur bei Magenerweiterung 
256. 

Eiswasser bei Diabetes mell. 309. — 
b. Magendarmschleimhautentzündung 
247. 

Eiweiss in d. Aepfelsuppe 227. —, 
Bedarf des Organismus an solchem 
151 ff. — im Blutserum s. Serumalbu- 
min. — bei Diabetes mell. 304. — d. 
Eier s. Eieralbumin. — in d. Eier- 
gerstensuppe 84. — , Eiweissstoffe in 
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dems. 51. — u. Fett, gegens. Bez. 
den. 25. 26. 27. ~, Fettgehalt dess. 
51. — bei Fieber, chronischem, 236. 
239. — in d. Flaumsuppe 84. — d. 
FleiBcbes s. Fleischalbamin. — im 
frischen Fieischsafte 86. — im Gries- 
mus 95. — in d. Griessnppe 84. > — in 
d. Hospitidkost 164. 165. t66. t67. 168. 
171. 172. 173. 174. 176. 177. 178. 179. 
180. 181. 182. 183. 230. — Im Kaffee- 
aufgnss mit Milch u. Zocker 227. — , 
Elyfltiere mit solchem 262. — in d. 
Knödehi 96. — u. Kohlehydrate, ge- 
gens. Bes. ders. 29. 30. — , Kohlen- 
stoüQs^halt dess. 54. — bei Krank- 
heiten zugeführt 166. — im Kumyss 
395. 402. •— u. Leim, gegens. Bez. 
ders. 31. 32. — - in d. Liebig'schen 
Fleischinfusam 85. — , Magensaft in 
Bez. zu dems. 107. — im Mehlmus 
95. -- in d. Mehlsuppe 226. — - in d. 
Milch 47. (verschied. Thiere) 48. — 
als Nahmngsstoff 20. 159. — in d. 
Nudelmilch 95. — in d. Nudelsuppe 
84. — in d. Panadelsuppe 84. ~ in 
d. Pflanzen s. Pflanzenalbumin. — im 
ReismuB 95. — in d. Reissuppe 84. 
226. — in d. Rollgerstensuppe 84. 226. 

— in d. SagoBuppe 84. — , Sauerstoff- 
gehalt dess. 54. — im Schinken 90. 
— , Schwefelgehalt dess. 54. — , Stick- 
stoffgehalt dess. 54. — , Verdauung 
dess. 138. vgl.£iwei8sumsatz;Biweiss- 
zersetzung. —, Wassergehalt dess. 51. 
— , Wasserstoffgehalt dess. 54. — in 
d. Wirsingsuppe 84. Vergl. Eiweiss- 
Btoffe. 

Eiweissartige Substanzen, Be- 
schränkung d. Zufuhr ders. 321. — 
in d. vegetabilischen Nahrungsmitteln 
53. Vgl. Eiweissstoffe. 

Ei weiss Stoffe im Bier 74. — bei 
Diabetes mell. 296. 311. — im Eier- 
eiweiss 51. — im FeldhOhnerfleische 
44. — bei Fettleibigkeit 313. — bei 
Fieber 208. 216. — im Fleische 40. 

— im Flussaalfleische 45. — im Flnss- 
barschflelsche 45. — - im G&nsefleische 
44. — u. Galle, gegens. Bez. ders. 120. 



— im H&ringsfleische 45. — im Ham- 
melfleische 43. — im Hechtfleische 45. 

— im Hühnerfleische 44. — im Kalb- 
fleische 43. — im Karpfenfleische 45. 

— im Lachsfleische 45. — im Meer- 
aalfleische 45. — in d. Molken 51. 340. 
341. — im Muskelfleische 40. — als 
Nahrungsstoff 14. 159. — , Pankreas- 
saft in Bez. zu dens. 124. — u. Pep- 
tone, gegeos. Verb. ders. 21. 104. — 
im Rehfleische 43. ~ im Schweine- 
fleische 44. — bei Scrophulose 284. 

— in d. Seezungen 45. — im Tauben- 
fleische 44. — in d. Thymusdrüse d. 
Kalbes 46. — in d. vegetabilischen 
Nahrungsmitteln 52. •— , Verdauung 
ders. 101. 

Eiweissnmsatz und Arbeitsleistung, 
gegens. Verh. ders. 150. 152. ~, Koch- 
salz in Bez. zu dems. 78. — bei d. 
Schroth'schen Heilver£ahren 327. 

Eiweisszersetzung im Organis- 
mus 17. — bei Diabetes mell. 299. 
303. — , Eiweisszufubr in Bez. zu den. 
18. 316. •— u. Em&hmngsznatand, 
gegens. Verh. ders. 19. — , Fettnah- 
mng in Bez. zu ders. 26. — , Fett- 
vorrath d. Körpers in Bes. zu den. 
194. — bei Fieber 193. 197. 202. 223. 
— , Kohlehydrate in Bez. zu ders. 29. 
— , Sauerstoff in Bez. zu dora. 25. 26. 

Eiweisszufubr, Beschrftnkong ders. 
321. — u. Eiweisszersetzung, gegens. 
Verh. ders. 18. — , Em&hrungszustand 
in Bez. zu ders. 19. — , Fettsucht in 
Bez. zu ders. 316. — bei Krankheiten 
166. Vgl. Eiweiss; Eiweissstoffe. 

Elsasser Weine, Hauptbeatandtheile 
ders. 71. 72. 

Emulsin 66. 

Endivien als Nahrungsmittel 63. (bei 
Diabetes mell.) 309. 

England, Hospitäler das.» Kranken- 
kost in dens. 173. 

Entziehende Di&t 8. 10. •- d. alten 
Aerzte 5. — bei Darmschleimhautent- 
zündung 247. -* bei Fieberkrankhei- 
ten 10. 188. — bei Magenblutungen 
252. — bei Magendarmkatanli 250. 
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— bei Magenschleimhautentsündang 
247. 

Epitheliend. Magensehleimhaut, Ver- 
dauung in Bez. zu dens. 10 t. 

Erasistratus 5. 

Erbrechenbei Magenkrankheiten 1 19. 

Erbsen, Aasnutzung ders. imVerdau- 
ungskanal 142. — bei Diabetes melL 
308. — , grOne, s. Grüne E. — , Koh- 
lenstoflfbedflrfnlss d. Organismus in 
Bez. zu dens. 157. — als Erankenspeise 
169. 181. — als Nahrungsmittel 58. 
— , StickstoffbedOrfniss d. Organismus 
in Bez. zu dens. 157. — , Zusammen- 
setzung ders. 59. S. a. Gartenerbsen ; 
Pflack^bsen. 

E r b s e n ge m a 8 e , Nährwerth ders. 1 76. 

Erbsenmehl, Gehalt dess. an stick- 
stoffhaltigen Substanzen, Fett, Kohle- 
hydraten u. Salzen 53. 

Erdbeeren bei Diabetes mell. 308. 309. 
310. — als Nahrungsmittel 65. 

Erddotschen, Nährwerth ders. 176. 

Erismann 3. 

Erler 206. 

Ernährung, alkoholische Getr&nke in 
Bez. zu ders. 35. — o. Eiweisszer- 
setzung, gegens. Verh. ders. 19. — , 
Fett in Bez. zu ders. 26. 27. — , Giy- 
cerin in Bez. zu ders. 29. — , Harn 
o. Indicangehalt dess. in Bez. zu ders. 
24. — , Kochsalz in Bez. zu ders. 34. 
— , Körperanstrengung in Bez. zu ders. 
27. — y Kohlehydrate in Bez. au ders. 
29. — der Kranken 9. 161. — bei 
Kumysskur 346. 350. 351. 354. 357. 
364. 370. 374. 377. 378. 383. 390. 395. 

— u. Lufttemperatur, gegens. Yerh. 
ders. 27. — , Nervensystem in Bez. zu 
ders. 27. — durch Peptone 22. — , 
Salze in Bez. zu ders. 32. — , Wasser 
in Bez. zu ders. 35. Vgl. Nahrungs- 
zufuhr. 

Ernährungsstörungen, Kumysskur 
bei solchen 351. 384. — , Milchkur bei 
solchen 337. — , Nahrungszufuhr bei 
solchen 272. 277. 

Erregungsmittel, Alkohol als sol- 
ches 69. — bei Fieber, acutem, 225. 



Ervalenta arabica 59. 

Erweiterung des Magens s. Magen- 
erweiterung. 

E ry t h r d e X t r i n bei Magenverdauung 
d. St&rkemehls gebildet 106. 

Eselsmilch zu Milchkuren benutzt 
339. 

Essig 78. — in d. Krankenkost 170. 
^, Verdauung in Bez. zu dems. 79. 

Essigsäure im Wein 70. 

Ewald 98. 116. 117. 

Extra et im Biere 74. — in d. Süss- 
weinen 73. 

Extractivstoffe in d. Austern 45. 

— im Biere 74. — im EiereiweissSt. 

— im Eigelb 52. — im Fleische in 
frischem u. gekochtem Zustande 81. 

— im Käse 50. — im Kaffee 76. — in 
d. Milch 47. — , stickstofffreie, in ver- 
schiedenen Brodsorten 93. — im Thee 
76. 77. — im Traubenmost 69. 

Faecest29. — beiBrodemährung 136. 
— , Einnahmen d. Organismus in Bez. 
zu dens. 149. 150. 151. — bei Gallen- 
fisteln 121. — bei Kumysskar 357. 
363. 379. 389. — , Nahrungsmittel, 
versch., Bez. zu dens. 139 ff. — , Stick- 
stoffgehalt ders. bei Fieberkranken 
im Verhältniss zu dem d. Nahrungs- 
mittel 209. 210. 

Falck 78. 

Farbstoff in d. Rothweinen 71. 

Farwick 44. 

Feder 24. 

Feigen, getrocknete, Hauptbestand- 
theile ders. 65. — bei Traubenkur 
genossen 332. 

Feinbrod als Krankenspeise 174. 

Feldbohnen s. Bohnen. 

Feldhase, Fleisch dess. und dessen 
HauptbesUndtheile 43. 44. Vgl. Wild- 
pret 

Feldh ahner, Fleisch ders. n. dessen 
Hauptbestandtheile 44. Vgl. Wildpret. 

Feldmöhren s. Riesenmöhre. 

Feldsalat als Nahrungsmittel 63. 

Felix 158. 

Fenchel 79. 
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Feste Bestandtheile s. Salze. 

Fett u. Alkohol, gegens. Verb, bei d. 
Ernäbrung 36. — , Bedarf d. Organis- 
mus an solcbem 151 ff. — bei Dia- 
betes mell. 296. 304. 307. 308. 310. 
311. — u. Eiweiss, gegens. Bez. ders. 
25. 26. 27. — , Ernährung in Bez. zu 
dems. 26. 27. —, Erzeugung solches 
bei übermässiger Nahrungszufuhr 155. 
— , Fettsucht in Bez. zu dems. als 
Nahrungsmittel 316. 318. — bei Fie- 
ber 220. 238. 239. — , Galle in Bez. 
zur Resorption dess. im Darmkanal 
121. — U.Kohlehydrate, gegens. Bez. 
ders. 30. — bei Krankheiten 166. — 
in d. Milch 47. — als Nahrungsstoff 
14. 157. — , Pankreassaft in Bez. zur 
Verdauung dess. 124. 126. — d. Pflan- 
zen 53. 54. — , Resorption dess. (Galle 
in Bez. zu ders.) 121. 143. (im Mast- 
darm) 264 f. — bei Scrophulose 284. 
— , Stoffwechsel in Bez. zu dems. 26. 
150. — , Verdauung dess. 138. — , Vor- 
rath dess. im Körper (in Bez. zum 
Stoffwechsel) 29. (bei Fieber, Bez. d. 
Eiweisszersetzung zu dems.) 194. — , 
Zersetzung dess. im Körper u. deren 
Bedingungen 26. 27. 

Fettdegeneration 26. 202. — und 
trübe Schwellung, gegens. Verh. ders. 
201. 

Fettgehalt d. Aepfel in getrocknetem 
Zustande 65. — d. Agaricusarten 66. 

— d. Austern 45. — d. Birnen in ge- 
trockn. Zust. 65. — d. Bisquits 93. 

— d. Blumenkohls 63. — d. Bohnen 
59. 63. — d. Buchweizenmehls 57. — 
d. Buchweizens 57. — d. Butter 49. 

— d. Butterkohls 63. — d. Cacao- 
bohne 77. — d. Champignons 66. — 
d. Chocolade 77. -> d. Eidotters 52. 

— d. Eiergerstensuppe 64. — d. Eier- 
eiweisses 51. — d. Endivien 63. — d. 
Erbsen 59. 63. — d. Erbsenmehls 53. 

— d. Feigen in getrockn. Zust. 65. 

— d. Feldbohnen 59. — d. Feldhuhn- 
fleisches 44. — d. Feldsalats 63. — d. 
Flaumsuppe 84. — d. Fleisches 40. 
(in frischem u. gekochtem Zust.) 81. 



■— d. Flussaalfleisches 45. — d. Fluss- 
barschfleisches 45. — d. Gänsefleisches 
41. — d. Gartenbohnen 59. — d. Gar- 
tenerbsen 63. — d. Gartenzwiebel 62. 

— d. Gerste 57. — d. Grerstengrieses 
57. — d. Graupen 57. — d. Gries- 
muses 95. — d. Griessuppe 84. -— d. 
Häringsfleisches 45. — d. Hafergrütz- 
mehls 57. — d. Hafers 57. — d. Ham- 
melfleisches 43. — d. Haselnüsse 66. 

— d. Hasenfleisches 44. — d. Hecht- 
fleisches 45. — d. Hirse 57. — d. 
Hühnerfleisches 44. — d. Isländischen 
Mooses 67. — d. Käses 50. — d. Kaf- 
feeaufgusses mit Milch u. Zucker 227. 

— d. Kalbfleisches 43. — d. Karpfen- 
fleisches 45. — d. Kartoffeln 60. — 
d. Kastanien 66. — d. Kaviars 52. — 
d. Kirschen in getrockn. Zust. 65. — 
d. Knödeln 96. — d. Kohlrabi 62. - d. 
Kopfsalats 63. — d. Kothes nach Ein- 
nahme versch. Nahrungsmittel. 139 ff. 

— d. Krankenkost in Hospitälern 164. 
165.166.167. 168. 170. 171. 172. 173. 
174. 176. 177. 178. 179. 180. 181. ISl 
183. 222. 230. — d. Kuhfleisches 41. 
-- d. Kuhmilch 41. 48. — d. Kumyss 
370. 395. 402. — d. Lachsfleisches 45. 

— d. Linsen 59. — d. Mais 57. — d. 
Maismehls 57. — d. Mandeln 66. — 
d. Meeraalfleisches 45. — d. Meer- 
rettigs 62. — d. Mehhnuses 95. — d. 
Milch 48. (nach Abrahmen u. nach 
Condensirung ders.) 49. — d. Molken 
51. 340. 341. — d. Muskelfleisches 40. 

— d. Nudelmilch 95. — d. Nudelsuppe 
84. — d. Ochsenfleisches 41. 42. (in 
getrockn. Zust.) 53. — d. Panadel- 
suppe 84. — d. Pumpernickels 93. — 
d. Radieschen 62. — d. Rahms 49. 

— des Rehfleisches 43. — d. Reises 
53. 57. — d. Reismehls 57. — d. Reis- 
muses 95. — d. Reissuppe 84. 226. 

— d. Rettigs 62. — d. Riesenmöhre 
62. — d. Roggenbrodes 93. — d. Rog- 
genmehls 57. — d. Roggens 57. — d. 
Rollgerstensuppe 84. 226. — d. Ro- 
senkohls 63. — d. Rosinen 65. — d. 
rothen Rüben 02. — d. RothkrtBts 
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63. — d. Sagosuppe 84. — d.Schaf- 
imilch 48. — d. Schinkens 90. — d. 
Schnittbohnen 63. — d. Schwarzwur- 
zel 62. — d. Schweinefleisches 44. — 
d. Seezungenfleisches 45. — d. Selle- 
ries 62. — d. Sorghohirse 57. — d. 
Spargels 63. — d. Speisemöhre 62. — 
d. Speisemorchel 66. — d. Spelts 57. 

— d. Spinats 63. — d. Steinmorchel 
66. — d. Steinpilzes 66. — d. Stuten- 
milch 48. 353. 369. 386. — d. Tau- 
benfleisches 44. — d. Teltower Rüben 
62. — d. Thymusdrüse d. Kalbes 46. 

— d. Topfens 50. — d. Trüffel 66. 

— d. vegetabilischen Nahrungsmittel 
52. — d. Wallnüsse 66. — d. weissen 
Rüben 62. — d. Weissbrodes 93. — 
d. Weisskrauts 63. — d. Weizenbrodes 
93. — d. Weizengrieses 57. — d. 
Weizenmehls 53. 57. — d. Weizens 
57. — d. Weizenzwiebacks 93. — d. 
Winterkohls 63. — d. Wirsingsuppe 
84. — d. Ziegenmilch 48. — d. Zwet- 
schen in getrockn. Zust. 65. 

Fettinfiltration 202. 

Fettleber durch Di&tfehler bed. 261. 

Fettleibigkeit, di&tetische Behandl. 
ders. 312. — u. Eiweissnahrung, ge- 
gens. Verh. ders. 316. — , Fettzufuhr 
in Bez. zu ders. 316. — , Fieber bei 
solcher 194. — , Kohlehydrate in Bez. 
zu ders. 316. — , Verhütung ders. durch 
Trainingverfahren 319. 

Fettsäuren durch d. Pankreassaf t ge- 
bUdet 124. 

Fick 22. 107. 145. 

Fieber, Abmagerung bei solchem 1 90. 
200. — , acutes, (Verdauung bei sol- 
chem 217. (Ernährung bei solchem) 
225. — , alkoholische Getränke bei 
solchem 232. — bei Alkoholismus 
195. — , Apollinariswasser bei sol- 
chem 232. — , Appetit bei solchem 
218. 219. — , Ausnutzung d. Nah- 
rungsmittel bei solchem 221. — , Aus- 
wurf bei solchem in Bez. auf seinen 
Stickstofiigehalt 209. — , Bier bei sol- 
chem 233. —, Brandyeggmixtur bei 
solchem 230. — , Cacao bei solchem 



231. — , Chokolade bei solchem 231. 
~, chronisches, (Verdauung bei sol- 
chem) 217. (Emähmng bei solchem) 
222. (Dass.) 233. — , Dyspepsie bei 
solchem 114. 119. 218. — , Eier bei 
solchem als Nahrungsmittel 221. 229. 
230. — , Eiweissnahrung bei solchem 
(Wirkung ders.) 208. 216. 236. 239. 
— , Eiweisszersetzung bei solchem 193. 
197. 202. 223. — , entziehende Diät 
bei solchem 10. 188. 225. — , Ernäh- 
rung bei solchem 222. 225. 233. — , 
Erregungsmittel bei solchem 225. — , 
Fäces bei solchem in Bez. auf ihren 
Stickstofigehalt u. den der Nahrungs- 
mittel 209. 210. — , Fett als Nahrungs- 
stoff bei solchem 220. 238. 239. — 
bei FetUeibigkeit 194. —, Fleischbrühe, 
leere, bei solchem 226. — , Fleischin- 
f usum bei solchem 220. 228. —, Fleisch- 
saft bei solchem 220. 228. — , Fleisch- 
solution bei solchem 220. 228. — , 
Fleischthee b. solchem 228. —, Frucht- 
eis bei solchem 231. — , Fruchtgelee 
bei solchem 231. — , Gaswechsel bei 
solchem 206. — , Genussmittel bei sol- 
chem 221. 225. — , Getränke bei sol- 
chem 231. — , Getreidemehlsuppe bei 
solchem 226. — , Graupensuppe bei 
solchem 226. — , Harn bei solchem in 
Bez. auf Ausscheidung von Kalisalzen, 
Chloriden und stickstoffhaltigen Sub- 
stanzen 194. 195. 197. 207. 209. 210. 
— , Inanition bei dems. in Bez. zum 
Stoffzerfall 206. — , Kaffee bei solchem 
226. — , Körpergewicht bei solchem 
190. (im Verh. zum Stickstoffgehalt d. 
Nahrung) 209. — , Körpertemperatur 
bei solchem (mit Bez. auf d. Nahrung) 
213. (Verdauungsorgane in Bez. zu 
ders.) 215. 223. — , Kohlehydrate als 
Nahrungsstoff bei solchem 212. 216. 
220. 238. — , Kohlensäureausscheidung 
bei solchem 202. — , Leim. als Nah- 
rungsstoff bei solchem 212. 216. 221. 
— y Leimgallerte bei solchem 231. — , 
leimhaltige Substanzen bei solchem d. 
Suppen zugesetzt 228. — , Liebig'sche 
Kindersuppe bei solchem 231. — , Li- 
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monade bei solchem 232. ~, Lösungen 
von Nahrangamitteln bei solchem 220. 

228. — , Magen bei solchem 218. — , 
Magensaft bei solchem 114. — , Man- 
dehmlch bei solchem 232. — , Milch 
als Nahrungsmittel bei solchem 221. 

229. 230. 238. — , Nahnmgsznfuhr bei 
Bolcl^em 162. 180. 187. 207. (in Bez. 
auf d. Körpertemperatur) 213. — , 
Nestle*sches Kindermdil bei solchem 

231. — , Obstsuppe bei solchem 226. 
— , parenchymatöse Degeneration bei 
solchem 200. — , Peptonprftparate bei 
solchem 228. — , Reisschlehnsuppe bei 
solchem 226. — , Remissioii dess. als 
Termin d. Nahrungsverabreichung 230. 
— , schleimige OeMnke bei solchem 

232. —, Selterswasser bei solchem 232. 
— , Stickstofbusscheidung bei dems. 
hn Verh. zum Stickstoffgehalt der 
Nahrung 209. 210. --, stickstofiF&eie 
und stickstoffhaltige Substanzen zur 
Ernährung bei dems. 224. — , Stoff- 
verbrauch bei dems. 190. 200. 205. — , 
Suppen als Nahrungsmittel bd solchem 
221. 229. — , Thee bei dems. 226. — , 
Traubenzucker als Nahrungsmittel bei 
demsL 220. —, Verdauung u. deren 
Störung bei solchem 114. 119. 193. 
217. 218. — , Verdauungsorgane bei 
solchem 215. 217. 234. — > Wasserge- 
halt d. Organismus bei solchem 191. 
— , Wassertrinken bei solchem 231. 
— , Wein bei solchem 232. 239. 

Fiechter 261. 

Finkler 205. 

Fische, Einsalzen solch. 91.—, Haupt- 
bestandtheile d. Fleisches ders. 45. 
— als Krankenspeise 173. 174. (bei 
Gicht) 293. (bei Diabetes melL) 308. 
(Dass.) 309. (Dass.) 3 10. (bei Fettleibig- 
keit) 314. (Dass.) 319. (bei Kumyss- 
kuren) 359. — als Nahrungsmittel 44. 
89. — , R&uchem ders. 91. — , Ver- 
daulichkeit ders. 112. 

Fischeier als Nahrungsmittel 52. 

Fischsuppe als Krankenspeise 174. 

Flaumsuppe als Krankenspeise 175. 
— , N&hrwerth ders. 84. 176. 



Flechten als Nahrungsmittel 66. 

Fleisch, Asche dess. 52. — , Aus- 
nutzung dess. im Verdauungscanal 38. 
139. — , Braten deas. 88. — , Cooeer- 
virung dess. 90. — , Darmgase b. Er- 
nährung mit solchem 128. — , unter 
d. Einnahmen bei Bilanz des geeamm- 
ten Stoffhaushaltes 14»> 150. 151. — , 
Einsalzen dess. 90. — , Eiweissstoffe 
in dems. 40. —, Extractivstoffe in 
dems. 81. — • d. Feldhasen 43. 44. ~, 
feste Bestandtheile dess. 40. -~, fett- 
armes, Kohlenstoff- u. Stickstoffbedttrf- 
niss d. Organismus in Bes. zu dems. 
157. — , Fettgehalt dess 40. 81.— d. 
Fische s. Fische. — , frisches, Zu- 
sammensetzung dess. 81. (b. Scorbut) 
279. — von GeflQgel s. QeflOgel. — , 
gesottenes, Zusammensetzung dess. 81. 

— d. Hammels 43. — d. Hirsches 43. 

— d. Kalbes s. Kalbfleisch. — d. KtÜie 
8. Kuhfieisch; Rindfleisch. — d. Lam- 
mes 43. — , Myosin in dems. 40. — als 
Nahrungsmittel 40. 147. — d. Ochsen 
s. Ochsenfleisch; Rindfleisch. — Räu- 
chern dess. 90. — des R^es 43. •* 
von Reptilien 45. — d. Rinder s. Rind- 
fleisch. — , rohes, als Nahnmgsnultel 
46. — d. Schafe 43. — d. Schweises 
44. — , Sieden dess. 80. — , Stickstoff- 
Substanz in dems. 81. — bd d. Todten- 
Starre 40. — , Verdauung dess. 111 
— , Wassergehalt dess. 40. 81. — von 
wirbellosen Thieren 45. — , Zuberei- 
tung dess. 46. 80. S. a. Animaliicbe 
Nahrungsmittel. 

Fleischalbumin, ehem. Zusammen* 
Setzung dess. 54. 

Fleischbrahe 81. 82. — in d. Kran- 
kenkost 165. 170. 173. 175. 180. 181. 
182. 183. 186. (bM Fieber) 226. (bei 
Verdauungssehwftche, atonischer) 251. 
(bei Magengeschwür) 252. (bei Rha- 
chitis) 288. (bei Gicht) 293. (bei Fett- 
leibigkeit) 313. (Dass.) 315. — , leere, 

Fleischbrahtafeln 82. [82. 226. 

Fleischconserven 80. 

Fleischextract 82. — bei Magen- 
geschwür 252. — bei Scorbut 279. 280. 
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FleiBchinfosum, Liebig*8che8,85. 

Fleischknödel als Krankenkost 181. 

Fleischkost bei Garcinom 322. — bei 
Diabetes mell. 304. 307. 309. 310. — 
bei Fettleibigkdt 314. 315. 319. — 
bei Qicht 293. — in Hospit&lem 164. 
165. 167. 169. 172. 173. 174. 182. — 
bei Krankheiten im Allgemeinen 41. 

— bei Kumysskuren 350. 351. 359. 
377. 383. — bei Leberkrankheiten 260. 

— bei Magenkatarrh 249. — b. Milch- 
kur 337. 339. — bei Rhachitis 288. 

— bei Scorbut 279. — bei Trauben- 
kur 326. 

Fleischpankreasklystiere 266. 
Fleischpr&parate 80. 
Fleischsaft, frischer, 85. — , Aus- 

notsung dess. bei Fieber 222. — bei 

Fieber 220. 228. 
Fleisc hsolution 87. —-b. Fieber 220. 

228. — bei Magengeschwür 251. — bei 

Magenkatarrh 250. 
F lei s c h s upp e in d. Krankenkost 175. 

181. (bei FetÜeibigkeit) 315.—, N&hr- 

werth ders. 176. 
Fleisch theo s. Beef-tea. 
Flflgge 145. 
Fluid Meat 86. 
Fluor albus, Kumysskur bei solchem 

366. 384. 387. Vgl Scheidenkatarrh. 
Flussaal, Flebch dess. u. dessen Be- 

standtheile 45. 
Flussbarsch, Fleisch dess. u. dessen 

Bestandtheile 45. 
Fonsagrives 3. 187. 
Forster 3. 18. 33. 78. 83. 140. 145. 

151. 152. 154. 161. 179. 287. 
Frank 329. 

Fr&nkel 26. 195. 204. 205. 
Frankenweine', weisse, Hanptbe- 

standtheile ders. 72. 
Frankreich, Milit&rhospit&ler das., 

Krankenkost in dens. 172. 
Französische Rothweine, Haupt- 

bestandtheile ders. 71. 
Freie S&ure in d. Aepfeln 64. (in ge- 
trocknetem Zustande) 65. — in der 

Aepfelsuppe 227. — in d. Apfelsinen 

65. — in d. Aprikosen 65. — im Biere 

AUg^meine Thenpia. I. Theil. 1. 



74. — in d. Birnen 64. (in getrock- 
netem Zust) 65. — in d. Erdbeeren 
65. — in d. Feigen in getrocknetm 
Zust. 65. — in d. Heidelbeeren 65. 

— in d. Himbeeren 65. ~ in d. Jo- 
hannisbeeren 65. — in d. Kirschen 
65. — im Magen 101. (ungenügende 
Absonderung ders.) 114.— -im Magen- 
saft 104^ — in d. Mundflüssigkeit 99. 

— in d. Pfirsichen 65. — in d. Pflau- 
men 64. — in den Reineclauden 64. 

— in d. Rothweinen 71. — ind. Sta- 
chelbeeren 65. — in d. Süssweinen 73. 

— im Traubenmost 69 . — in d. Wein- 
trauben 65. 330. — in d. Weisswdnen 
62. — in d. Zwetschen 64. (in ge- 
trocknetem Zust) 65. 

Frerichs 3.97.107. 108. 112. 144.261. 
Fresenius 329. [297. 

Frey 261. 
Friedreich 123. 

Fruchtconserven bei Scorbut 280. 
Fruchteis bei Carcinom 322. — bei 

Fieber 231. 
Fruchtgelees 97. — bei Diabetes 309. 

— bei Fieber 231. 
Fruchtsäfte 97. — bei Scorbut 280. 
Fruchtsuppe bei Carcinom 322.323. 
Fruchtzucker 55. -r, Diabetes mell. 

in Bez. zu dems. 297. Vgl. Zucker ff. 

Früchte bei Carcinom 323. ~ bei 
FetÜeibigkeit 313. 314. — als Nah- 
rungsmittel 97. — bei Stuhlversto- 
pfung, habitueller, 257. Vgl. Obst. 

Frühstück bei Carcinom 322. —bei 
Diabetes mell. 307. 308. — bei Fett- 
sucht 314. 315. 319. — für Kranke 
in Hospit&lem 16S. 171. 174. 175. 181. 
182. 185. 

Fürbringer 156. 299. 

Fundusdrüsen d. Magens, Verdau- 
ung in Bez. zu dens. 101. 

Funke 98. 129. 131. 

O^ad 122. 

6&hrung, geistige, 69. 70. — im Ma- 
gen 116. 

O&nsefleisch, Hauptbestandtheile 
dess. 44. 

27 
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Gaethgens 299. 

GalenuB 6. 7. 325. 334. 

Galle, Bi&t bei Bebindomiig des Zu- 
flusses sdober 259. — u. £iweissstoffe, 
gegens. Yerh. ders. 120. — , Fettre- 
sorptioii in Bez. zu ders. 121. — o. Ma- 
gensaft, gegenseit Yerh. ders. 113. ^ 
u. Verdauung, gegens. Yerh. ders. 119. 

Gallenfistel, Yerdauung b. Existenz 
solcher 119. 

Gallensteine durch Diät, fehlerhafte, 
bed. 261. — , Traubenkur bei solchen 
333. 

Gallerte bei Diabetes mell. 309. ~far 
Magenkranke 91. — als Nahrungs- 
mittel 91. 

Garrod 34. 35. 279. 290. 291. 

Gartenbohnen s. B<^en. 

Gartenerbsen 63. 

Gartenlattich 63. — bei Diabetes 
meU. 308. 309. 

Gartenmöhren s. Gelbe Buben. 

Gartenswiebel 61. ~, Gehalt ders. 
an Wasser, Fett, stickstoffhaltiger u. 
stickstofffreier Substanz, Zucker und 
Cellulose 62. 

Gartiä 369. 395. 

Gaso s. Darmgase; Magengase. 

Gastritis s. MagenschleimhautentBOn- 
dung. 

Gaswechsel bei Fiebor 206. — , Ner- 
Tonsystem in Bez. zu dems. 154. 

Gefangene, Kost fttr sdche 178. 

Geflagel, Fleisch dess. (als Nahrungs- 
mittel) 44. (als Krankenspeise) 172. (bei 
Fettleibigkdt) 313. (Dass.) 314. 

Gehirn von Thieren als Nahmngs- 

Geigel 159. [mittel 45. 

Geisteskrankheiten, Stoffbedarf b. 
solchen 154. 

Gelbe Raben, Ausnutzung ders. in 
den Yerdauungsorganen 142. — als 
Krankenspeise 181 . (bei Diabetes mell.) 
305. — , N&hrwerth ders. 176. — als 
Nahrungsmittel 61. — als Zuthat zum 
Fleische 96. 

Geldes s. Gallerte. 

Gemüse, grOne, s. GrOne G. — , 
trockene, s. Trockene GemQse. 



Genth 380. 

Gentilis da Foligno 7. 

Genussmittel 14» 39. 67. ~b. Fieber 
221. 225. — fOr Kranke 186. —«Ner- 
vensystem in Bez. zu solchen 37. 38. 

— u. Yerdauungsorgane, gegens. Bez. 
ders. 37. 

Genzmer 192. 196. 219. 
Gerbstoff im Wdne 70. (rothen) 71. 
Gerinnung d. Milch 47. 
Gerste, Aschenbestandtheile ders. 58. 

— als Nahrungsmittel 56. 57. 
Gerstengries, G^. dess. an Wasser, 

stickstoffhaltig. Substanz, Fett,SUrke, 
Zucker, Cellulose, Gunmii 57. 

Ger stengrütze als Krankenspeise 168. 

Gerstenmehl 57. [169. 

Gerstensuppe als Nahmngsmittd u. 
Krankenspeise 84. 181. 

Geschlechtsausschweifangen, 
Schwäche nach solchen, Kumysskor 
•bei ders. 349. 3^9. 376. 384. 

Geschlechtsorgane u. Functjonen 
ders. bei Kumysskur 355. 364. 370. 
374. 

Geschmack, Ernährung in Bei. zu 
dems. 38. 160. 

Geschwüre, scrophulöse, Kumysskor 
bei solchen 349. S. a. MagMigeschwttr. 

Getränke, alkoholische, s. Alkoholi- 
sche Getränke. — bei Fieber 231. — 
Quantität solcher, dem Kranken sn 
verabreichende, 36. — , schleimige, a 
Schleimige Getränke. 

Getreide s. Cerealien. 

Getroidemehlsuppen bd acuten 
Fieber 226« —, Gehalt den. an Ei- 
weiss u. Kohlehydraten 226. 

Gewebe, lehngebende, s. Leimgebend« 
Gewebe. 

G e w ürz e 78. — in d. Krankenkost 170. 
174. — , Yerdauung in Bes. tu sdchea 
1 1 1. — bei Yerdauungsschwiche, ato- 
nischer, 251. 

Gewürznelken 79. 

Gicht, Nahrungszttfuhr bei Bolcher 289. 
— , Traubenkur bei solcher 333. 

Gliadin 53.—, chemiselie 
Setzung dess. 54. 
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Gluooside 55. 

Ol Uten s. Kleber f. 

Qlycerin im Bier 74. ~ bei Diabetes 
mell. 305. ->, Em&hraog in Bez. tu 
dems. 29. 

Gobillot 3. 

Goldstein 107. 

Goltz 106. 

Gorop-Besanez 48. 98. 

Gosse 110. 111. 

Gracb-Laprade 187. 

Graubrod bei Fettleibigkeit 319. 

Graupen, Gebalt ders. an Wasser, 
stickstofffreier Substanz, Fett, Stärke, 
Zucker, Gummi u. einlöse 57. — 
in d. Krankenkost 167. 169. 173. 

Graupenschleim als Krankenspeise 
165. 166. 171. 

Graupensuppe bei Diabetes mellitus 

308. 309. — bei Fieber 226. 
Graves 8. 187. 
Grawitz 99. 

Greisenalter, Stoffbedarf d. Orga- 
nismus in Bez. zu dems. 153. 

Griechen, Di&tetik ders. 4. 

Grien 388. 

Gries 57. S. a. Gerstengries; Weizen- 
gries. 

Gries br ei 95. — , Ausnutzung dess. 
in d. Yerdauungsorganen bei Fieber 
222. — als Krankenkost 179. 181. 182. 
— , N&hrwerth dess. 177. 

Griesinger 307. 

Griesschmarren, N&hrwerth dess. 
176. 

Griessuppe bei Diabetes mell. 308. 
— als Krankenspeise 166. 181. —, 
N&brwerth ders. 84. 176. 

Grog bei Fettleibigkieit 315. 

Grubengas in d. Magengasen 117. 

Grünberg 334. 

Grüne Bohnen bei Diabetes melL 308. 

309. 310. — als Krankenspeise 169. 
Grüne Erbsen bei Diabetes mellitus 

310. 
Orfine Gemüse beiDiabetes mellitus 
308. 309. 310. — bei FetÜdbigkeit 
313. 314. 315. 319. — bei Gicht 292. 
29a. -^ als Hospitalkost 169. 172. 173. 



175. 181. — bei Kumysskur 359. — 
bei Leberkrankheiten 260. — bei Ma- 
gendarmkatarrh 251. — bei Magen- 
erweiterung 255. — bei Milchkur 339. 

— als Nahrungsmittel 62. ^ bei 
Scorbut 278. —, Zubereitung ders. 96. 

Grünhagen 98. 129. 131. 

Grünkohl, krauser, als Nahrungsmit- 
tel 63. 

Grütze als E[rankenspei8e 167. 174. 

Orützner 116. 126. 

GrützBuppe bei Diabetes mell. 308. 
309. -~ als Krankenspeise 174. 

Gummi 55. — in d. versch. Getreide- 
arten u. Mehlsorten 57. Vgl. Kohle- 
hydrate; Stickstofffreie Substanz. 

Gurken bei Diabetes mell. 305. 309. 

— als Nahrungsmittel 65. — , Salat 
aus solchen 97. 

Guyönot 187. 
Gyergyai 22. 
Oypsen d. Weins 70. 

Habitus, unzweckmftssige Em&hrung 

in Bez. zu dems. 159. 
Hachäe als Krankenspeise 175. 179. 

181. — , N&hrwerth dess. 177. -~ als 

Nahrungsmittel 89. 
Hämoptoe bei Kumysskuren 359. 363. 

366. 
H&r ing, Fleisch dess. u. dessen Haupt- 

bestandtheile 45. — als Krankenspebe 

175. (bei Carcinom) 323. (bei Milch- 

kur) 336. 
Hafer, Aschenbestandtheile dess. 58. 

— als Nahrungsmittel 56. —, Zusam- 
mensetzung dess. 57. 

Hafermehl 57. 

Hafergrütze als Krankenspeise 168. 
169. 

Hafergrützmehl, Hauptbestand- 
theile dess. 57. [174. 

Hafermehlbrei als Krankenspeise 

Haferschleim als Krankenspeise 165. 

Hahn 295. 312. [166. 171. 174. 

Hahnfleisch, Geh. dess. an Wasser, 
Eiwebsstoffen u. Fett 44. 

Halle a. S., Hospital das., Kranken- 
kost in dems. 183. 

27* 
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Haller 187. 

Hammarsten 120. 

H amm e Ib r aten als E[ranken8peise 170. 

Hammelcotelette als Krankenspeise 
170. 

Hammelfleisch bei Fettleibigkeit 
314. — in d. Hospitalkost 170. -~ bei 
Komysskor 352. — als Nahrungsmittel 
43. 
^ Harn» Chlorgehalt dess. bei Fieber 207. 
— , Indicangehalt dess. in Bes. auf d. 
Ernährung durch Peptone 24. — •, 
Ealigehalt dess. bei Fieber 207. — 
nach Obstgenuss 64. — , Ozals&ure- 
gehalt dess. bei fiberm&ssiger Nah- 
rungszufohr 156. — , Stickstofl^halt 
dess. bei Fieberkranken im Verb, zu 
dem d. Nahrung 209. 210. 

Harnabsonderung, Getränke in Bez. 
zu ders. 37. — , Kochsalz im Verb, 
zu ders. 78. — bei Kumjssgebrauch 
350. 351. 357. 364. 370. 374. 378. 379. 
390. 396. 403. — bei Molkenkur 341. 
— , Nahrungsndttel im Yerh. zu ders. 
149. 150. 151. — bei Schroth*schem 
Heilverfahren 326. — bei Trauben- 
kur 331. 

Harnconcremente, Traubenkur bei 
solchen 333. 

Harnsäure, vermehrte Bildung sol- 
cher bei fibermässiger Nahrungszu- 
fuhr 156. 

Harnsaure Niederschläge, Nah- 
rungszufnhr bei solchen 294. 

Harnstoffausscheidnng b. Fieber 
194. 195. 197. — nach ernährenden 
SSystieren 263. 268. — , Leim in Bez. 
zu ders. 32. — bei Kumysskuren 379. 
396. 403. — bei Schroth'schem Heil- 
verfahren 326. — • bei Zuckerruhr 299. 

Harvey 314. 

Hase s. Feldhase. 

Haselnasse, Gehalt ders. an Wasser, 
stickstoflOialtig. Substanz, Fett, Kohle- 
hydraten u. Cellulose 66. 

Hanptzellen 101. 

Haushtthn s. HOhnerei; HOhnerfleisch. 

Hausmann 329. 331. 332. 

Hautkrankheiten, animalische Diät 



bei solchen 320. — , Kumysskur bei 
solchen 376. — , Traubenkur bei sol- 
chen 333. 

Hecht, Fldsch dess. u. dessen Zusam- 
mensetzung 45. 

Hecker 188. 

Hefe zur Brodbereitung benutzt 92. 

Heidelbeeren als Nahrungsmittd 65. 

Heidelbeersuppe als Krankenspeise 
171. 

Heidenhain 98. 101. 102. 103. 104. 
123. 127. 

Heilmethoden, diätetische, 9. 312. 

Heiss 285. 

Heller 98. 

Henneberg 25. 211. 

Heraklides 5. 

Herodot 343. 388. 

Herz bei Milchkur 338. — bei Molken- 
kur 341. ~ von Thieren als Nah- 
rungsmittel 45. 

Herzenstein 348. 382. 383. 384. 385. 

Herzkrankheiten, Kumysskur bd 
solchen 384. 391. — , Milchkur bei 
solchen 337. 338. — , Traubenkur bei 
solchen 333. 

Heusner 3. 

Hildesheim 3. 144. 164. 165. 166. 167. 
187. 

Himbeeren 65. — bei Diabetes melL 
309. 310. — , Saft ders. 97. 

Hippokrates 4. 7. 8. 11. 187. 188. 
189. 217. 334. 

Hir s c h f 1 e i s c h als Nahrungsmittd 43. 
Vgl. Wüdpret. 

Hirse, Aschenbestandtheile ders. 58. 
— als Krankenkost 167. 169. — als 
Nahrungsmittel 56. 57. 

von Hoesslin 221. 

Hoffmann, Fr., 8. 335. 

Hof mann 53. 137. 138. 290. 

Holzessig 78. 

Holzfaser in d. Agaricusarten 66. — 
im Bisquit 93. — in d. Cacaobohneo 
77. — in d. Champignons 66. — in 
d. Chocola&e 77. — im laländischefi 
Moos 67. — im Pumpernickel 93. — 
im Boggenbrode 93. — in d. Speise- 
morchel 66. — in d. Steinmorchel 66. 
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— im Steinpilz 66. — in d. Trüffel 66. 

— in d. Weintrauben 330. — im 
Weizenbrode 93. — im Weizenzwie- 
back 93. 

Homenko 350. 

Honigin d.Krankenkost 174.(beiStahl- 
verstopfong, habitueller) 257. (bei Dia- 
betes meU.) 306. — als Nahrungsmittel 
68. 

Hopfen, junge Triebe dess. (als Ge- 
müse) 63. (als Salat) 97. 

Hopfen öl im Biere 74. 

Hoppe- Seyler 63. 98. 104. 105. 125. 
128. 132. 156. 

Horsford-Liebig-Brod, Ausnutz- 
ung dess. im Verdauungskanale 141. 

Hospit&ler, Krankenkost in dens. 1 63. 
S. a. Augsburg; England; Frank- 
reich ; Halle a. S. ; London; München ; 
Preussen; Russland; Schwerin. 

Howe 262. 

Huber 329. 

Hüfner 125. 

Hühnerei, Asche dess. 52. S.aEier. 

Hühnerfleisch, Hauptbestandtheile 
dess. 44. — als Krankenspeise 173. — 
bei Magenkrankheiten 249. Vgl. Ge- 
flügel. 

Hülsenfrüchte s. Leguminosen. 

Hummer bei Diabetes mell. 309. 310. 

Hungergefühl 145. 

Hungerkuren im Alterthum 5. 

Hungern, Atrophie durch solches bed. 
200. — , £iweisszersetzung bei solchem 
17. 

Huppert 195. 196. 197. 208. 210. 299. 

Hutzucker 68. 

H y d r ä m i e , Nahrungszufuhr bei solcher 
276. 

Hypochondrie, Milchkur bei solcher 
337. 

Hysterie, Kumysskur bei solcher 371. 
— , Milchkur bei solcher 337. 

Jacquenet 319. 
Jarotsky 348. 349. 
latrochemiker 7. 
latrophysiker 7. 
Ideler 3. 



Immermann 34. 35. 155. 208. 210. 

279. 280. 281. 312. 317. 
Im Thurn 106. 
I n a n i tio n u. Fieber, gegens. Verh. ders. 

in Bez. z. Stoffiserfall 106. S. a. Hungern. 
In die an im Harn in Bez. auf Ern&h- 

mng durch Peptone 24. 
Infectionsstoffe in d. Milch 49. 
Infus um carnis frigide paratom s. 

Fleischinfusum, Liebig^sches. 
Ingwer 79. 

Injectionen, subcutane, mit Nah- 
rungsstoffen 271. 
Inosit 55. —, Diabetes mell. in Bez. 

zu dems. 297. 
Inulin 55. — , Biscuit mit solchem für 

Diabetiker 297. 
Jodtinctur, Vergiftung durch solche, 

Ern&hrung durch Fleischpankreas- 

klystiere bei ders. 269. 
Johannisbeeren bei Diabetes mell. 

305. 309. — als Nahrungsmittel 65. 97. 
Isländisches Moos 67. 8.a.Lichenin. 
Jürgensen 184. 228. 255. 326. 327. 328. 
Juliennesappe bei Fettleibigkeit 313. 

K&lberlab, Caseingerinnung durch 

solches bewirkt 48. 
Käse 48. 49. -- bei Diabetes melL 305. 

309. 310. — bei Fettleibigkeit 315. 319. 
— , harter, 50. — , Hauptbestandtheile 
dess. 50. ~, Kohlenstoffbedürfniss d. 
Organismus in Bez. zu dems. 157. — 
als Krankenspeise 175. — , N&hrwerth 
dess. 177. — , Reifen dess. 50. — , 
Stickstoffbedürfoiss d. Organismus in 
Bez. zu dems. 157. — , Verdauung in 
Bez. zu dems. 111. 140. 

Kaffee 75. — , Caffeingehalt dess. 76. 

— bei Diabetes mell. 307. 308. 309. 
310. — bei Fettleibigkeit 313. 315. — 
bei Fieber 226. — in d. Krankenkost 
165. 171. 172. 175. 180. 182. 183. 186. 

— mit Milch u. Zucker, Gehalt dess. 
an Eiweiss, Fett u. Kohlehydraten 227. 

— bei Milchkur 338. — , N&hrwerth 
dess. 176. 177. — , Oelgehalt dess. 76. 
— , stickstofffreie Extractivstoffe in 
dems. 76. 
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Kalb , Thymusdrüse dess. als Nahnings* 
mittel 46. 

Kalbfleisch 42. —, eingemachtes, als 

. «weckmässige Zub«reitiiiig 89. — bei 
Fettleibigkeit 313. 314. —, gesäuertes, 
als Krankenspeise 170. ~, Haaptbe- 
standtheile dess. 43. — als Kranken- 
speise 165. 170. 175. 179. 181. — bei 
Magenkrankheiten 249. — , N&hrwerth 
dess. 177. — , Yerdaanng dess. 42. 

Kalbfleischbratwürste 89. 

Kalbfleischsauceind. Krankenkost 
175. 

Kalbfnss in Abkochung d. Suppen zu- 
gesetzt 228. — mit Sauce als Kran- 
kenspeise 181. [175. 

Kalbsbraten als Krankenspebe 170. 

Kalbscoteletten als Krankenspeise 
170. 

Kali in d. Aepfelasche 65. — in d. Bir- 
nenasche 65. ~ in d. Bohnenasche 59. 

— in d. Boletusasche 67. — in d. 
Buchweiienasche 58. — in d. Cham- 

. pignonasche 67. — in d. Erbsenasche 

59. — in d. Erdbeerasche 65. — in 
d. Feldbohnenasche 59. — in d. Feld- 
möhrenasche 62. — in d. Fleischasche 
52. — in d. Gartenbohnenasche 59. 

— in d. Gartenzwiebelasche 62. — in 
d. Gerstenasche 58. — in d. Gurken- 
atche 65. — in d. Haferaiche 58. — 
in d. Hirsenasche 58. — in d. Hüh- 
nereiasche 52. ^ in d. Kartoffelasche 

60. — in d. Kohlrabiasche 62. ~ in 
d. Kopfsalatasche 63. — in d. Kuh- 
milchasche 52. — in d. Liinsenasche 
59. — in d. Meerrettigasche 62. •— in 
d. Molkenasche 341. — in d. Pflau- 
menasche 65. — in d. Rdsasche 58. 

— in d. Kettigasche 62. ~ in d. Rog- 
genasche 58. ~ in d. Sellerieasche 62. 

— in d. Spargelasche 63. — in d. 
Speisemorchelasche 67. — in d. Spelt- 
asche 58. — in d. Spinatasche 63. — 
in d. Stachelbeerascbe 65. — in d. 
Trüffelasche 67. — in der Weintrau- 

. benasche 330. — in d Weisse-Rüben- 
asche62. — lud. Weisskrautasche 63. 

— in d. Weizenasche 58. 



Kalisalze im Harn bei Fieber 207. 
— , Scorbut in Bez. zu dens. 34. 279. 

Kalk in d. Aepfelasche 65. — in d. 
Bimenasche 65. — in d. Bohneoasche 
59. — in d. Boletusasche 67. — in 
d. Buchwdzenasche 58. ~ in d. Cham- 
pignonasche 67. — in d. Erbsenasche 
59. — in d. Erdbeerasche 65. — in 
d. Feldbohnenasche 59. — in d. Feld- 
möhrenasche 62. — in d. Fleischascke 
52. — in d. Gartenbohnenasche 59. 

— in d. Gartenzwiebelasche 62. — ia 
d. Gerstenasche 58. — in d. Gnrken- 
asche 65. — • in d. Haferasche 58. — 
in d. Hühnereiasche 52. — in d. Kar- 
toffelasche 60. — in d. Kohlrabiasche 
62« — in d. Kopfisalatasche 63. — in 
d. Kuhmilchasche 52. ~ in d. Linsen- 
asche 59. — in d. Meerrettigasche 62. 

— in d. Molkenasche 341. — in d. 
Pflaumenasche 65. — in d. Reisasche 
58. — in d. Rettigasche 62. — , Rha- 
chitis in Bez. zur Aufnahme dess. 285. 

— in d. Roggenasche 58. — in d. 
Sellerieasche 62. — in d. Spargelasche 
63. — in d. Speisemorchelasche 67. 

— in d. Speltasche 58. — in d. Spi- 
natasche 63. — in d. Stachelbeerasche 
65. ^ in d. Trüffelasche 67. ^ in d. 
Weintraubenasche 330. —in d. Weisse- 
Rübenasche 62. — in d. Weisskraut- 
asche 63. — in d. Weizenasche 5S. 

Kalkwasser bei Diabetes mell. 307. 

308. 
Kaltschmied 187. 
Kandiszucker 68. 
Kapselartige Früchte als Nah« 

rungsmittel 64. 
Kar eil 334. 335. 336. 
Karpfen, Fleisch dess. u. dessen Be* 

standtheile 45. 
Karrik 343. 345. 346. 347. 387. 3S9. 

390. 391. 392. 393. 
Kartoffelgemüse, Nfthrwerth dess. 

176. 
Kartoffeln 60. — , Ausnutzung den. 

im Verdauungskanale 142. — beiCsr- 

cinom 322. 323. — bei Fettleibigkeit 

315. — , Kohlenstoffbedürfniss d. Or- 
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fianiBmus in Bez. zu dens. 157. — • in d. 

Krankenkost 164. 167. 169. 170. 173. 
. 181. 162. 183. — bd Scorlmt 378. 280. 

— , StickstoffbedOrüaiss d. Organismos 

in Bez. zu dens. 157. 
Kartoffelpüree 96. 
Kartoffelsalat 97. — , bei Garcinom 

323. 
Kartoffelsuppe als Krankenspeise 

181. (bei Garcinom) 322. 
Kastanien als Nahrongsmittd 65. 
Kanffmann 261. 
Kaufmann 329. 331. 
Kaviar bei Diabetes mell. 309. — als 

Nahrungsmittel 52. 
Kerbel als Nahrungsmittel 79. 
Kerne versch. Früchte 64. 65. — d. 

Weintrauben 330. 
Kibitzeier als Nahrungsmittel 51. 
Kieselsäure in d. Aepfelasche 65. 

— in d. Bimenasche 65. — in d. Boh- 
nenasche 59. — in d. Buchweizenasche 
58. — in d. Ghampignonasche 67. — 
in d. Erbsenasche 59. — in d. Erd- 
beerasche 65. — in d. Feldbohnen- 
asche 59. — in d. Feldmöhrenasche 
62. — in d. Gartenbohnenasche 59. 

— in d. Gartenzwiebelasche 62. — in 
d. Gerstenasche 58. — in d. Gurkea- 
asche 65. — in d. Haferasche 58. — 
in d. Hirsenasche 58. — in d. Kartof- 
felasche 60. — in d. Kohlrabiasche 
62. — in d. Kopfsalatasche 63. —in 
d. Meerrettigasche 62. — in d. Pflau- 
menasche 65. — in d. Reisasctie 58. 

— in d. Rettigasche 62. — in d. Rog^ 
genasche 58. — in d. Sellerieasche 62. 

— in d. Spargelasche 63. — in d. 
Speisemorchelasche 67. — in d. Spelt- 
asche 58. — in d. Spinatasche 63. — 
in d. Stachelbeerasche 65. — in d. 
TrOffelasche 67. — in d. Weintrau- 
benasche 330. — m d. Weisse-Rttben- 
asche 62. — in d. Weizenasche 58. 

Kinder, Milchverdauung bei dens. 140. 
Kindermehl, Nestle'sches, bei Fieber 

231. 
Kindersuppe, Liebig*8che, bei Fieber 

231. 



Kirchner 3. 145. 168. 169. 171. 172. 

173. 
Kirschcompot bei Diabetes mell. 308. 
Kirschen bei Diabetes mell. 305. 309. 

— als Nahningsmittel 65. 97. 
Kisch 312. 334. 

Kisell in d. Krankenkost 174. 

Kleber 53. 56. ~, Magensaft in Bez. 
zu dems. 108. 

Kleberbrod 93. — bei Diabetes mell. 
306. 309. 

Kleienbrod für Diabetiker 306. 309. 
~, Peristaltik d. Darmes durch dass. 
angeregt 324. — bei Stuhlverstopfung, 
habitueller, 257. 

Klein 78. 

Klose 127. 

Kly stiere, nährende, (bei Magen- 
blutungen) 252. 262. — mit Wein 
253. 

Knapp 3. 

Knauthe 329. 330. 331. 

Knoblauch als Nahrungsmittel 61. 

Knödeln 95. — , Nährwerth ders. 177. 

Kochreis 56. 

Kochsalat bei Diabetes mell. 309. 

Kochsalz 78. — , Anämie in Bez. zu 
dems. 277. — d. Butter zugesetzt 50. 
^, Einnahme u. Ausgabe solches bei 
Bilanz des gesammten Stoffhaushal- 
tes 149. 150. 151. — , Eiweissumsatz 
in Bez. zu dems. 78. — , Ernährung 
in Bez. zu dems. 34. — im Kaviar 52. 

— d. Milch zugesetzt bei Milchkur 
338. ~, Yerdauung in Bez. zu dems. 
111. S. a. Ghloride.. 

Koenig 3. 39. 41. 42. 43. 44. 45. 46. 
48. 49. 50. 51. 52. 54. 57. 58. 59. 60- 
61. 62. 63. 65. 66. 67. 68. 70. 71. 72. 
73. 74. 75. 76. 77. 81. 93. 184. 330. 340. 

Körperanstrengung und Eiweiss- 
umsatz im Organismus, gegens. Bez. 
ders. 152. — , Ernährung in Bez. zu 
ders. 27. — bei Fettleibigkeit 319. — 
u. Fettzersetzung im Organismus, ge- 
gens. Bez. ders. 27. — ,^toiFbedarf in 
Bez. zu ders. 149. 

Körperbeschaffenheit n. Stoffbe- 
darf, gegens. Verh. ders. 149. 
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Körpergewicht bei Fieber 190. (im 
Verh. zum ätickstoffgehalt d. Nahnuig) 
209. — bei Komysskur 354. 358. 371. 
377. 378. 380. 395. 402. — bei Milch- 
knr 338. — bei Schroth*8cbem Heil- 
verfahren 327. 

Körper temperatur, Darmperistaltik 
im Yerh. zu ders. 129. — bei Fieber 
(in Bez. zu d. Zersetzongsvorgängen 
im Organismus) 27. (in Bez. zur Nah- 
rungszufuhr) 213. (Yerdauungsorgane 
im Yerh. zu ders.) 215. (Gewöhnung 
d. Organismus an dies.) 223. — bei 
Kumysskur 379. 396. 403. — bei 
Schroth*schem Heilverfahren 327. 328. 

Kohl, Ausnutzung dess. im Yerdau- 
ungskanal 143. — bei Diabetes mell. 
305. 308. 309. — bei Fettleibigkeit 
313. 318. 319. — in d. Krankenkost 96. 
181. — als Nahrungsmittel 63. —, 
Savoyer, s. Savoyer K. S. a. Blumen- 
kohl; Butterk.; GrOnk.; Bosenk.; 
Sauerk.; Weissk.; Winterkohl. 

Kohlehydrate ind. Aepfelsuppe 227. 

— in den Agaricusarten 66. — , Be- 
darf d. Organismus an solchen 151 ff. 

— in d. Champignons 66. — , Diabe- 
tes mell. in Bez. zu dens. 296. 298. 

— in d. Eiergerstensuppe 84. — u. 
Eiweiss, gegens. Yerh. ders. in Bez. 
auf Em&hrung 29. 30. — im Erbsen- 
mehl 53. — u. Em&hrung, gegens. 
Yerh. ders. 29. >-, Fett in Bez. zu 
dens. 30. — , Fettsucht in Bez. zu dens. 
316. — bei Fieber als Nahrungsstoff 
212. 216. 220. 238. — in d. Flaum- 
suppe 84. — , Galle in Bez. zur Yer- 
dauung ders. 121. — im Griesmus 95. 

— in d. Griessuppe 84. — • in d. Ha- 
selnüssen 66. — im Kaffeeaufguss mit 
Milch u. Zucker 227. — in d. Kasta- 
nien 66. — in d. Knödeln 96. -— in 
d. Krankenkost versch. Hospit&ler 164. 
165. 166. 167. 168. 171. 172. 173. 174. 
176. 177. 178. 179. 180. 181. 182. 183. 
222. 230. — bei Magendarmkatarrh 
249. 250. — in d. Mandehi 66. ^ im 
Mehlmus 95. — in d. Mehlsuppe 226. 

— als Nahrungsstoffe 14. 158. — in d. 



Nudelmilch 95. — in d. Nudelsuppe 
84. — in d. Panadelsuppe 84. — bei 
Reconvalescenten 245. — im Reis 53. 
— im Reismus 95. — in d. Reissuppe 
84. 226. ~ in d. Rollgerstensuppe 84. 
226. — in d. Sagosuppe 84. — in d. 
Speisemorchel 66. — in d. Steinmor- 
chel 66. — im Steinpilz 66. — in d. 
Trüffel 66. — in d. vegetabilischea 
Nahrungsmittehi 53. 54. — , Yerdau- 
ung ders. 138. — in d. WaUnfissen 
66. — im Weizenmehl 53. — in d. 
Wirsingsuppe 84. — , Zersetzung ders. 
im Olganismus 150. 
Kohlensäure im Biere 74. — imKu- 
myss 370. 402. 

Kohlens&ureausscheidung bei 
Fieber 202. 

Kohlensaures Wasser als Getrftnk 
bei Gicht 294. 

Kohlenstoff, Bedarf d. Organismus 
an solchem 151. 152. (Deckung dess. 
durch versch. Nahrungsmittel) 157. ->, 
Einnahme dess. in d. Organismus mi^ 
telst versch. Nahrungsmittel 149. 150. 
151. ~ in d. Nahrungsstoffen 54. — , 
Yerbrauch solches im Körper b. Dia- 
betes melL 303. 

Kohlrabi, Gehalt dess. an Wasser, 
stickstofffreier und stickstoffhaltiger 
Substanz, Fett, Zucker n. CeUutose 
62. — in d. Krankenkost 96.169. 181. 
— , N&hrwerth dess. 176. — als Nah- 
rungsmittel 61. 

Kohlrüben in d. Krankenkost 169. 

Kopfsalat s. Gartenlattich. 

Koriander 79. 

Kostjurin 401. 402. 

Koth s. F&ces. 

Kr&ftezustand b. Kumysskuren 401 

Kr&utersuppe 84. — • als Kranken- 
speise 181. 

Krankenern&hrung 0. 145. 161. 187. 
YgL Di&t ff. 

Krankenkost, Ausnutzung ders. bd 
Fieber 221. — , Gehalt solcher an Ei- 
weiss, Fett u. Kohlehydraten 230. — 
in Hospit&lern 163 ff. — , Yerdauung 
in Bez. zu ders. 184. 185. 
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Krauch 45. 81. 

Krause 187. 

Krebs s. Cardoom. 

Krebse bei Diabetes 308. 309. 

Kresse bei Diabetes 309. 

Krolow 126. 

Krueg 261. 271. 

Kuchen 94. 

Kühne 98. 121. 125. 

Külz 297. 304 305. 307. 308. 

Kümmel 79. 

Künstle 197. 210. 211. 

Künstliche Ernährung 11. 261.— 
durch Klystiere 252. 262. — durch 
subcutane Injection 271. 

Kürbisfrüchte 64. — bei Diabetes 
mell. 310. 

Kuh fleisch, Hauptbestandtheile dess. 
41. Vgl. Rindfleisch. 

Kuhmilch, Asche ders. 52. '— , Ku- 
myss aus solcher bereitet 49. — , Zu- 
sammensetzung ders. 48. Ygl. Milch. 

K u m y s s 49. — , Alkoholgehalt dess. 370. 
395. 402. — , Caseingehalt dess. 370. 
395. — •, Eiweissgehalt dess. 395. 402. 
— , Fettgehalt dess. 370. 395. 402. — , 
Kohlens&nre in dems. 370. 402. — , 
Milchsäure in dems. 370. 395. 402. 
— , Milchzucker in dems. 370. 395. 
402. — , Salze in dems. 370. 378. 395. 
402. — , Zubereitung dess. 345. 349. 

353. 360. 373. 382. 389. 395. 
Kumysskur 343. — bei Anämie 355. 

359. 366. 370. 375. 384. 390. 400. 404. 

— bei Atrophie d. Kinder 349. — , 
Auswurf bei solcher 357. 363. 378. — , 
Blut bei solcher 350. — bei Bright'- 
scher Krankheit 391. — bei Bron- 
chialkatarrh 367. 384. 387. — bei 
Bronchitis chron. 371. 384. 398. — bei 
Caries 376. — bei Chlorose 349. 351. 
355. 366. 371. 384. 404. — bei Cho- 
lera Infant. 384. — bei Diabetes mell. 
371. 384. 391. — Diät bei solcher 349. 
351. 352. 359. 377. 383. 386. 393. — , 
Diarrhöe bei solcher 358. 363. 374. 

— bei Diarrhöe, chronischer, 399. — , 
Ernährung bei solcher 346. 350. 351. 

354. 357. 364. 370. 374. 377. 378. 383. 



390. 395. — bei Ernährungsstörungen 
351. 384. — , Fäces bei solcher 357. 

363. 379. 389. — bei Fluor albus 366. 
384. 387. — , Genitalien bei solcher 355. 

364. 370. 374. — , Hämoptoe bei sol- 
cher 359. 363. 366. — , Harnabsonde- 
rung bei solcher 350. 351. 357. 364. 

370. 374. 378. 379. 390. 396. 403. — 
b. HamblasenentztUidung, chronischer, 
400. — , Harnstoffausscheidung b. sol- 
cher 379. 396. 403. — bei Hautaus- 
schlägen 376. — bei Herzkrankheiten 
384. 391. — bei Hysterie 371. —, Kör- 
pergewicht bei solcher 354. 358. 371. 
377. 378. 380. 395. 402. — , Körper- 
temperatur bei solcher 379. 396. 403. 
— , Kräftezustand bei solcher 402. — , 
Lungencapacität bei solcher 402. — 
bei Lungenemphysem 365. 384. — bei 
Lungenkrankheiten 351. — b. Lungen- 
schwindsucht 344. 347. 349. 355. 365. 

371. 375. 384. 387.391.393.398.403. 
— , Magen bei solcher 396. — bei 
Magencardnom 384. — bei Magen- 
darmkatarrh 347. 371. 384. 387. 391. 
399. 404. — bei Malariakachexie 404. 
— bei Marasmus 355. — bei Mercu- 
rialismus 351. 359. 384. — , Milchkur 
im Yerh. zu ders. 380. 381. — bei 
Morphinismus 384. —, Nenren bei 
solcher 370. 375. 379. 390. — beiNer- 
yenkrankheiten 384. — • bei Pleuritis 
384. 387. 399. — , Puls bei solcher 363. 
370. 374. 378. 379. 390. 397. — bei 
Reconyalescenz yon schweren Krank- 
heiten 351. 366. 376. 384. -~, Respi- 
ration bei solcher 363. 370. 378. 379. 
390. 397. — bei Rhachitis 349. 384. 
387. —bei Scheidenkatorrh 371. 376. 
— , Schleimhäute bei solcher 374. 378. 
384. — bei Schwächesuständen 349. 
355. 359. 366. 376. 384. — , Schwan- 
gerschaft in Bez. zu ders. 348. 351. 
359. 366. 385. 387. — , Schweissab- 
sonderuDg bei solcher 351. 354. 357. 
364. 370. 374. 378. 380. 390. 397. — 
bei Scorbut 349. 351. 355. 359. 371. 
374. 384. 387. 391. — bei Scrophu- 
lose 376. 384. 387. 391. — , Spei- 
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chelabsonderaDg bei solcher 396. — , 
Stohlaasleerang bei solcher 350. 351. 
357. 358. 363. 374. 378. 389. 396. — 
bei Syphilis 391. — bei Tabes dor- 
saalis 349. — bei Typhus 348. 351. 
355. 356. 384. — bd Urethritis chron. 
366. 376. 384. 387. 400. — bei Ver- 
d&oungsorganekrankheiteii 376. — bei 
Wassersachten 351. 

Kupffer 131. 

Ewa SS in d. Krankenkost 174. 

Laborde 262. 

Labsaft 101. 

Labzellen 101. 

Lachs, Pleisch dess. u. dessen Hanpt- 
bestandtheile 45. 

Lammfleisch als Nahrungsmittel 43. 

Latschenberger 21. 26t. 262. 265 

Lattich, s. Gartenlattich. 

Lauch als Nahrungsmittel 61. 

Lavoisier 9. 

Lebensalter, Stoffbedarf d. Orga- 
nismus in Bez. zu dems. 153. 

Leber d. Thiere als Nahrungsmittel 45. 

Lebercirrhose, Di&t in Bez. zu ders. 
261. 

Leberhyper&mie, Milchkur bei sol- 
cher 337. — , Traubenkur bei solcher 
333. 

Leberkrankheiten, Diät bei solchen 
259. — , Milchkur bei solchen 337. 

Lebert 334. 33S. 339. 

Leberthran bei Scrophulose 283. — , 
subcutane Injectionen solches 272. 

Leclerc 334. 

Leere Suppe 84. 

Leg um in s. Pflanzencasein. 

Leguminosen 58. — , Ausnutzung 
ders. im Verdauungskanal 142. — , 
Brod aus d. Mehl solcher 94. — , Darm- 
gase bei Em&hrung mit solchen 128. 
— bei Fettleibigkeit 318. 319. — , Ge- 
müse aus solchen 96. — in d. Kranken- 
kost 167. 

Lehmann 98. 108. 144. 341. 

Leichtenstern 98. 257. 258.274.275. 

Leimbrod für Diabetiker 308. 

Leimgallerte bei Fieber 221. 231. 



Leimgebende Gewebe in d. Fischen 
45. — als Nahrungsmittel 31. — in 
d. Thymusdrüse des Kalbes 46. ~, 
Verdauung ders. 106. 112. 

Leimpeptone 106. 

Leim, thierischer, chemische Zu- 
sammensetzung dess. 54. — u. Eiweiss, 
gegens. Yerh. ders. 31. 32. -— , Galle 
in Bez. zur Verdauung dess. 121. — 
als Nahrungsmittel 14. 31. 212. 216. 
221. — d. Suppen zugesetzt bei Fie- 
ber 228. — , Verdauung dess. 106. 112. 

Leim, vegetabilischer, s. Pflanzen- 
leim. 

Lorsch 329. 331. 334. 

Lesgaft 392. 

Leube 87. 98. 115. 117. 118. 127. 128. 
220. 228. 252. 261. 265. 266. 267. 26S. 

Leube'sFleischsolution s.Fldsch- 
Solution. 

Lex 3. 145. 171. 172. 173. 174. 

Leyden 191. 203. 204. 205. 

L i ch en i n im Isl&ndischen Moos 55. 67. 
— , Brod aus solchem für Diabetiker 
297. 

Lieberkühn'sche Drüsen, Ver- 
dauung in Bez. zu dens. 127. 

Liebermeister 187. 191. 192. 194. 
200. 20 t. 202. 203. 214. 230. 232. 

von Liebig 3. 9. 12. 15. 16. 26. 82. 
85. 86. 92. 144. 231. 287. 306. 314.315. 
316. 397. 

Liebig*s Beaftea s. Fleischinfusom, 
Liebig*sches. 

Liebig*s Kindersuppe bei Fieber 
231. 

Limonade bei Diabetes mell. 309. — 
bei Fieber 232. 

Linsen, Ausnutzung ders. im Verdau- 
ungskanal 142. — , Hauptbestandtheile 
ders. 59. — in d. Krankenkost 169. 176. 
— als Nahrungsmittel 58. 

Linsengemüse, N&hrwerth dess. 176. 

von Lippe-Weissenfeld 145. 

Liqueure 73. 

Liqueurweine 72. 

Litten 206. 

Lösungen von Nahrungsmittela bei 
Fieber 228. 
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LommiuB 7. 187. 

London, Beköstigung in d. Hospitälern 

das. 163. 
Longet 131. 
Lachsinger 98. 
Luden 98. 111. 
Ludwig 98. 131. 
Lufttemperatur, Ernährung in Bez. 

zu ders. 27. 
L u n g e d. Thiere als Nahrungsmittel 45. 
Lungencapacität bei Kumyssge* 

brauch 402. 
Lungen emphysem, Kumysskur bei 

solchem 365. 384. — , Traubenkur bei 

solchem 333. 
Lungenkrankheiten, Eumysskur 

bei solchen 351. — , Milchkur bei sol- 
chen 339. 
Lungenmus als Krankenspeise 181. 
Lungenschwindsucht, Ernährung 

bei solcher 236. 240. — , Kumysskur 

bei solcher 344. 347. 349. 355. 365. 

371. 375. 384. 387. 390. 391. 393. 398. 

403. — , Milch als Nahrungsmittel u. 

Milchkur bei solcher 236. 237. 337. 

— , Traubenkur bei solcher 333. 
Luxusconsumtion 16. 

Mac caroninu dein, Ausnutzung ders. 
im Verdauungskanal 141. 

Madeira-Wein bei Fettleibigkeit 314. 

Magen, Bewegung dess. 105. — , Butter- 
säuregährung in dems. 116. — bei 
Fieber 218. — bei Kumyssgebrauch 
396. —, Milchsäuregährung in dems. 
106. 116. — , Nenrus sympathicus u. 
vagus in Bez. zu dems. 103. 106. — , 
Resorption in dems. 114. — , secre- 
torische Nerven dess. 103. — , Sumpf- 
gasgährung in dems. 116. — , Ver- 
dauung in dems. 101. (Dauer ders.) 112. 
8. a. Verdauung. 

Magenblutung, Diät bei solcher 252. 

Magen carcinom, Diät bei solchem 
253. — , Fleischpankreasklystiere bei 
solchem 269. — , Kumysskur bei sol- 
chem 384. 

Magen darmkatarrh, Diät bei sol- 
chem 247. — , Kumyss bei solchem 



347. 384. 387. 391. 399. 404. — , Trau- 
benkur bei solchem 333. 

Magendie 9. 

Magendrüsen, Verdauung in Bez. zu 
dens. 101. 

Magenerweiterung, Diät bei solcher 
254. — , Verdauung in Bez. zu ders. 
117. — durch d. Volumen d. Nah- 
rungsmittel 159. 

Magen gase bei Gesunden und Kran- 
ken 117. 

Magengeschwür, Diät bei solchem 
251. — , Fleischsafttnjectionen , sub- 
cutane, bei solchem 272. — , Milch bei 
solchem (als subcutane Injection) 272. 
338. 

Magenkatarrh, Magensaft bei sol- 
chem 115. 

Magenkrankheiten, Milchkur bei 
solchen 338. 

Magenmoskelhaut, Abnormitäten 
ders. in Bez. zur Verdauung 117. 

Magensa ft, Absonderung dess. u. deren 
Anomalien 1 14. — u. Blutfibrin, gegens. 
Verb. ders. 107. — u. Eiweiss, gegens. 
Verh.ders. 107. — bei Fieber 114. -— , 
fMeSäureindems.lOi.104. — u.Oalle, 
gegens. Verb. ders. 113. — u. Kleber, 
gegens. Verh. ders. 108. — bei Krank- 
heiten 114. — u. Milchcasein, gegens. 
Verh. ders. 108. ~, Pepsin in dems. 
101. — , Peptonbildung durch dens. 
104. —■ u. Pflanzenalbumin, gegens. 
Verh. ders. 108. — u. Pfianzencasein, 

. gegens. Verh. ders. 108. — , Salzsäure 
in dems. 101. 

Magenschleimhaut, Absonderungs- 
apparate ders. 101. — , Entzündung 
ders., Diät bei solcher 247. — , Ver- 
dauung in Bez. zu Abnormitäten ders. 
114. 

Magnesia in d. Aepfelasche 65. -- in 
d. Bimenasche 65. — in d. Bohnen- 
asche 59. — in d. Boletusasdie 67. 
— in d. Buchweizenasche ^8. -r- in d. 

. Champignonasche 67. — in d. Erbsen- 
asche 59. — in dj Feldbohnenasche 59. 
-~ in d. Feldmöhrenasche 62. — in 
d. Fieiscbasche 52. — in d. Qarten- 
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bobnenasche 59. — in d. G&rtenzwie- 
belasche 62. — in d. Gerstenascbe 58. 

— in d. Garkenasche 66. — in d. 
Haferasche 58. — in d. Hirsenasche 
58. — in d. Hühnereiasche 52. — in 
d. Kartoffelasche 60. — in d. Kohl- 
rabiasche 62. — in d. Kopfsalatasche 
63. — in d. Kuhmilchasche 52. — in 
d. Linsenasche 59. -- in d. Meerrettig- 
asche 62. — in d. Molkenasche 341. 

— in d. Pflanmenasche 65. — in d. 
Reisasche 58. — in d. Rettigasche^62. 

— in d. Roggenasche 58. ^ in d. 
Sellerieasche 62. — in d. Spargelasche 
63. — in d. Speisemorchelasche 67. 

— in d. Speltasche 58. — in d. Spinat- 
asche 63. — in d. Stachelbeerasche 
65. — in d. Trüffelasche 67. — in d. 
Weintraubenasche 330. — in d. Weiss- 
rübenasche 62. — in d. Weisskrant- 
asche 63. — in der Weizenasche 58. 

Mahlzeiten t61. — für Kranke 185. 
S.a. Abendmahlzeit; Frühstück; Mit- 
tagessen. 

Majoran 79. 

Mais, Aosnntzung dess. im Verdauongs- 
kanale 141. — , Kohlenstoffbedürfniss 
d. Organismns in Bez. zn dems. 157. 

— als Nahmngsmittel 56. 57. -~, Stick- 
stoffbedtlrfniss d. Organ, in Bez. zu 
dems. 157. — , Zusammensetzung dess. 
57. 

Maismehl, Gehalt dess. an Wasser, 
stickstoffhaltiger Substanz , Fett, 
Stärke, Zucker, Gummi u. Cellulose 57. 

Maizena 57. — bei Garcinom 322. 

Malariakachexie, Kumysskur bei 
solcher 404. — , Traubenkur bei sol- 
cher 333. 

Maly 22. 23. 98. 102. 103. 107. 108. 
120. 125. 195. 

Malztrank in d. Krankenkost 171. 

Manassein 115. 392. 

Mandelbrod 93. — für Diabetiker 
306. 309. 311. 

Mandelmilch bei Diabetes melL 309. 

— bei Fieber 232. 

Mandeln als Nahrungsmittel 65. — bei 
Zuckerruhr genossen 309. 310. 



Mandelöl, subcutane Iigectionen mit 
solchem 272. 

Mannit 55. — inversch. Pilzen 66.--, 
Zuckerruhr in Bez. zu dems. 297. 

Marasmus, Kumysskur bei solchem 
355. Vgl. Schw&chezust&nde. 

Marckwald 263. 

Marotte 187. 

Mastdarm, Au&augung in dems. 262. 

May 334. 341. 

Mayer, G., 141. 

Mayer, S., 98. 106. 131. 

Meat-Juice 83. 

Meeraal, Fleisch dess. u. dessen Zu- 
sammensetzung 45. 

Meerrettig, Gehalt dess. an Wasser, 
stickstoffhaltiger und sticktofifreier 
Substanz, Fett und Cellulose 62. — 
als Nahrungsmittel 61. 

Mehl 56. — in d. Krankenkost 164. 
167. 168. 169. 173. 182. 183. — d. 
Leguminosen 58. 59. (zu Brod ver- 
backen) 94. — , Zusammensetzung d. 
▼ersch. Sorten dess. 57. 

Mehlmus 95.—, Ausnutzung dess. bd 
Fiebern 222. — als Krankenspeise 179. 
182. — , N&hrwerth dess. 177. 

Mehlschmarrn, N&hrwerth dess. 176. 

Mehlspeisen 95. -- als Krankenspeise 
175. 179. (bei Magendarmkatarrh) 2S0. 
(bei Magenerweiterung) 255. (bei Dis« 
betes mell.) 311. ^, N&hrwerth dera 
177. 

Mehlsuppe s. Ghetreidemehlsuppe. 

Meissner 21. 106. 107. 108. 

Melasse 68. 

Melden 262. 

Melitose 55. 

Melonen als Nahrungsmittel 65. 97. 
— bei Zuckerruhr 310. 

Menzel 261. 271. 

Mercurialis 7. 

Mercurialismus, Kumysskvr bei Md- 
chem 351. 359. 384. 

von Mering 297. 

Metzger 329. 

Metz 1er 106. 

Meyer-Ahrens 334. 

Mialhe 331. 
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Michelacci 261. 

Milche Abrahmen ders. 49. — , Ans- 
natzong ders. im Verdaanogskanal 
140. (bei Fieber) 222. — , blaue, 48. 
— , Blut in ders. 48. — , Casdn in 
ders. 47. 48. Tgl. Milchcasein. — , con- 
densirte, 49. — , Darmgase bd Er- 
nährung mit solcher 128. — bei Dia- 
betes mell. 307. 308. 309. 310. — , Ein- 
nahme solcher bei Bilanz des ge- 
sammten Stoffhaushaltes 149. 150. 
151. — , Extractivstoffe in ders. 47. 
— , fadenziehende, 49. — , Fett in 
ders. 47. 48. (nach Abrahmung und 
Gondensation ders.) 49. — bei Fieber 
221. 229. 230. 238. — , Gerinnung ders. 
47. — bei Gicht 292. — , Infections- 
stoffe in ders. 49. — , K&sebereitung 
aus solcher 50. — , KohlenstoffbedOrf- 
niss d. Organismus in Bez. zu ders. 
157. — in d. Krankenkost 164. 165. 
170. 171. 172. 173. 174. 176. 176. 177. 
179. 180. 182. 183. — kranker Thiere 
49. — bei Lungenschwindsucht 236. 
237. — bei Magencarcinom 254. — bei 
Magendarmkatarrh 249. 250. — bei 
Magenerweiterung 256. — bei Magen- 
geschwür 251. —, Milchzucker in ders. 
47. 48. (nach Abrahmung u. Gonden- 
sation ders.) 49. — , Nährwerth ders. 
176. 177. — als Nahrungsmittel 46. 
•— bei Rhachitis 288. — , Salze in 
ders. 47. — , schleimige, 49. — bei 
Scrophulose 284. — , Serumalbumin in 
ders. 47. — , Stickstoffbedürfniss d. 
Organismus in Bez. zu ders. 157. — , 
stickstoffhaltige Substanzen in ders. 
nach d. Abrahmen u. d. Gondensation 
49. — bei Stuhltrftgheit , habitueller, 
257. — , subcutane Iigection solcher 
271. — bei Traubenkur genossen 332. 
— , Verdauung ders. 111. — , Wasser- 
gehalt ders. 47. 48. (nach Abrahmen 
u. Gondensation ders.H^. — bei Werl- 
hof scher Blutfleckenkrankheit 281. ~, 
Zusammensetzung ders. 48. 

Milchbrei als Krankenspeise 174. 

Milchcasein 47. 48: — in d. Butter 
49. — , chemische Zusammenteteong 



dess. 54. — , Gerinnung dess. 47. (durch 
E&lberlab u. S&nren bewirkt) 48. — 
in d. Kuhmilch 48. — im Kumyss 
370. 395. — o. Magensaft, gegens. 
Yerh. ders. 108. — in d. Schafmilch 
48. — in d. Stutenmilch 48. 353. 369. 
401. — im Topfen 50. — in d. Ziegen- 
milch 48. 

Milchkagelchen 47. 

Milchkur 334. — u. Kumysskur, ge- 
gens. Yerh. ders. 380. 381. 

Milchreis als Krankenspeise 165. 170. 

Milchs&ure im Kumyss 370. 395.402. 
— t Milchzucker in solche übergegan- 
gen 47. — in d. Molken 51. 340. 

Milchs&uregährung im Magen 106. 
116. 

Milchsemmelsuppe als Kranken- 
speise 165. 166. 177. 

Milchspeise in d. Krankenkost 175. 
179. — , N&hrwerth ders. 177. — bei 
Zuckermhr 310. 

Milchsuppe in d. Krankenkost 175. 
181. 336. 

Milch wein s. Kumyss. 

Milchzucker in d. Butter 49. — im 
Kumyss 370. 395. 402. — in d. Milch 
47. 48. (nach d. Abrahmen u. nach 
Gondensirung ders.) 49. — in Bfilch- 
s&ure übergegangen 47. — in d. Mol- 
ken 51. 340. 341. — im Rahm 49. — 
in d. Stutenmilch 369. 402. — bei 
Zuckerruhr 297. 

Mitchell 334. 338. 

Mittagessen bei Garcinom 332. —bei 
Diabetes mell. 307. 308. — bei Fett- 
sucht 314. 315. 319. — für Kranke 
169. 172. 174. 175. 181. 182. 183. 185. 

Möhren 61. — , Ausnutzung ders. im 
Yerdauungskanal 143. — bei Diabetes 
melL 308. S. a. Gartenmöhre; Riesen- 
möhre; Spebemöhre. 

Mohnöl 54. 

Mohrrüben bei Diabetes mell. 308. 
309. — in d. Krankenkost 169. 

Moleschott 3. 63. 71. 106. 144. 145. 
151. 277. 295. 297. 314. 395. 403. 

Molken 47. 49. —, Zusammensetzung 

. ders. 51. 340. 
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Molkenkar 334. 

Molkenprotein 48. 

Montegna 7. 

Moosstärke s. Lichenin. 

Morbus Brightii s. Bright*8che Krank- 
heit — macnlosus Werlho^ s. Werl- 
hof sehe Kankheit. 

Morchel s. Speisemorchel; Steinmor- 
chel. 

Morean 127. 

Morphiivismus, Knmysskor bei sol- 
chem 384. 

Moselweine bei Carcinom 322. —'bei 
Diabetes melL 309. — , weisse, Hanpt- 
bestandtheile ders. 72. 

Mosler 99. 

Most s. Traubenmost. 

Moassirende Weine 72. 

Moatard-Martin 262. 

Müller 182. 

Mönchen, Krankenkost im st&dtischen 
Krankenhaose das. 174. (Zeit d. Ver- 
abreichnng ders.) 185. 

Malder 144. 

Mundhöhle, Verdauung in ders. 98. 

Mundschleim, Abnormit&ten dess. in 
Bez. auf die Verdauung 99. 

Mnndspeichel, Verdauung in Bez. 
zu dems. u. dessen Abnormit&ten 98. 
99. 100. 

Murri 214. 

Muscatblüthe 79. 

Muscatnuss 79. 

Musculus 98. 

M uskelfleisch als Nahrungsmittel 40. 
Vgl. Fleisch. 

Myosin im Muskelfleische 40. 

Nährsalze, Ernährung in Bez. zu 
dens. 32. 

Näh rwerth der in den Hospitälern an- 
gewendeten Speisen u. Kostsätze 176. 

Nahrung 15. 

Nahrungsentziehung s. Entziehen- 
de Diät; Hungern; Inanition. 

Nahrungsmittel 14. 39. — , anima- 
lische, s. Animalische Nahrungsm. ~, 
Aschenbestandthefle ders. 32. — , Aus- 
nutzung ders. im Verdauungskanal 97. 



109. 135. (bei Fieber) 221. — , Blut 
von Thieren als solches 45. 46. — , 
Eingeweide von Thieren als solche 
45. —, Fische als solches 44. ~, 
flflssige, 220. —, Koth in Bez. zu 
Torsch. 139 ff. — fOr Kranke 161. — , 
Ldm u. leimgebende Gewebe als solche 
14. 31. 212. 216. 221. — , MUch als 
solches 46. 221. — , lifischung ders., 
zweckmässige, 157. — , Mnakdfleisch 
Ton Thieren als solches 40. — , peri- 
Staltische Bewegung des Darms in Bes. 
zu dens. 129. ~, Reptilien als solche 
45. — , Salzgehalt derselben in Bes. 
zur Ernährung 33. — , StickstofQsefaalt 
ders. im Verb, zur Stickstoffsusschd- 
düng bei Fieber 209. 210. — , yegeta- 
bilische, s. Vegetabilische Nahrungsm. 
— , Verdaulichkeit d. verschiedenen, 
108. — , Verdauung ders. 97. — , wir- 
bellose Thiere als solche 45. — , Zeit 
d. Verabreichung ders. bei Fieber 229. 
— , Zubereitung ders. 80. 186. 

Nahrungsstoffe 14. — , Eiweissstoife 
als solche 14. 159. 216. — , Fett als 
solcher 14. 157. 220. — , bei Fieber 
zu reichende, 207. 212. 216. 220. 221. 
— , Kohlehydrate als solche 14. 158. 
212. 216. 220. — , plastische, 16. — , 
Salze als solche 14. 32. — , stickstoff- 
freie Substanzen als solche 159. — , 
Wasser als solches 14. 

Nahrungszufuhr, Abwechselung in 
ders. 38. 160. — bei acuten fieber- 
haften Zuständen 225. — bei Anämie 
276. — u. Arbeitsleistung, g^gens. Ver- 
halten ders. 153. — u. Blut, gegens. 
Verb. ders. 275. — bei chronischai 
fieberhaften Zuständen 233. — bei 
Darmkatarrh 247. •— bei Diabetes mell. 
295. 311. — bei Diarrhoe 258. — bei 
Emährungsanomalien 272. 277. — bei 
Fieber 162. 180. 187. (in Bes. auf 
Körpertemperatur) 213. 225. — , for- 
cirte, 240. — bei Gallenanomalien 259. 
— , Geschmack in Bez. auf dies. 3S. 
160. — bei Gicht 289. — , Habitus bei 
regelwidriger, 159. — bei Hydrämie 
276. — durch Klystiere 262. — bei 



Regiiter. 



431 



Krankheiten 145.161. — , künstliche, 
s. Künstliche Ernährung. — b. Leber- 
krankheiten 259. — b. Langenschwind* 
sucht 236. 240. — b. Magenblutungen 
252. — bei Magencarcinom 253. — 
bei Magendarmkatarrh 247. — bei 
Magenentzündung 247. >- beiMagen- 
erweitemng 254. — b. Magengeschwür 
2&1. — bei Magenkrankheiten 118. 
— , mangelhafte, 154. — bei Pankreas* 
anomalien 259. — bei Reconvales- 
centen 240. — bei Rhachitis 284. — 
bei Scorbut 278. — bei Scropholose 
281. — bei Stoffwechsäaoomalien 272. 

— durch subcutane Injectionen 271. 
>-, übermässige, 155. — bei Uro- 
lithiasis 294. — , Verdauungsorgane in 
Bez. zu ders. 159. — bei Verdauungs- 
organekrankheiten 245. — bei Werl- 
hofscher Blutfleekenkrankheit 281. 
Vgl. Diftt; Ernährung; Nahrungs- 
mittel; Stoifbedarf. 

Nasse 98. 131. 

Natron ind. Apfelasche 65. — in d. 
Bimenasche 65. — in d. Bohnenasche 
59. — in d. Boletusasche 67. — in d. 
Buchwdzenasehe 58. — in d. Gham- 
pignonasehe 67. — in d. Erbsenasche 
59. — in d. Erdbeerasche 65. — in d. 
Feldbohnenasche 59. — in d. Feld- 
mdhrenasche 62. — in d. Fleischasche 
52. — in d. Gartenbohnenasche 59. 

— in d. Gartenzwiebelasche 62. — in 
d. Gerstenasche 58. — in d. Gurken- 
asche 65. — in d. Haferasche 58. — 
in d. Hlrsenasche 58. — in d. Hühnerei- 
asche 52. — in d. Kartoffelasche 60 

— in d. Kofalrabiasche 62. — in d. 
Kopfisalatasche 63. — in d. Kuhmilch- 
asche 52. ~ in d. Linsenasche 59. — 
in d. Meerrettigasche 62. — in d. Mol- 
kenasche 341. — in d. Pflaumenasche 
65. — in d. Reisasche 58. — in der 
Rettigasche 62. — in d. Roggenasche 
58. — , salzsaures, s. Kochsalz. — in 
d. Spargelasche 63. — in d. Speise- 
morchelasche 67. — in d. Speltasche 
58. — in d. Spinatasche 63. — in 
der Stachelbeeräsche 65. -— in der 



Trüffelasche 67. — in d. Weintraup 
benasche 330. — in d. Weisse-Rüben- 
asche 62. -* in d. Weisskrautasche 
63. — in d. Weizenasche 58. 

Naunyn 195. 

Nelkenpfeffer 79. 

Nenekil25. 

Nerven, Darmbewegung in Bez. zu 
dens. 129. — u. Ernährung, gegens. 
Bez. ders. 27. — , Gaswechsel im Or- 
ganismus bei versch. Zuständen ders. 
154. — , Genussmittel in Bez. zu dens. 
37. 38. — bei Kumysskur 370. 375. 
379. 390. — bei MUchkur 338. — , 
secretorische, d. Magens 103. 

Nervenkrankheiten, Kumysskur 
bei solchen 384. — , Milchkur bei sol- 
chen 337. 338. 

Nervus splanchnicus, Darmbewe- 
gung in Bez. zu dems. 130. 

Nervus sympathicus u. Darmbewe- 
gung, gegens. Verhältniss ders. 130. 
— , Magen, in Bez. zu d»ns. 103. 
106. 

Nervus vagus und Darmbewegung, 
gegens. Yerh. ders. 130. — , Magen in 
Bez. zu dems. 103. 106. 

Nestle'sches Kindermehl b. Fieber 
231. 

Neuralgien, Milchkur bei solchen 
337. 

Neutralisationspräcipitat 104. 

Niederschläge, hamsaure, Nah- 
rungszufuhr bei solchen 294. 

von Niemeyer, F., 237. 337. 

Niemeyer, P., 312. 

Nieren von Thieren als Nahrungs- 
mittel 45. 

Nierenaffectionen, Milchkur bei 
solchen 338. 

Nothnagel 68. 

Nudeln, abgetrocknete, 176. — als 
Krankenspeise 167. 169. 176. 179. 
— in Milch 95. (Nährwerth ders.) 
177. 

Nudelsuppe als Krankenspeise 181. 
•— , Nährwerth ders. 84. 176. 

Nüsse bei Diabetes mell. 309. 310. — 
als Nahrungsmittel 65. 
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Obst bei Carcinom 322. 323. — bei 
Diabetes mell. 309. — bei Fettleibig- 
keit 315. 319. — bei Gicht 292. — 
als Krankenkost 170. 172. 174. 175. 
— bei Leberkrankheiten 261. ~ bei 
Magendarmkatarrh 249. — bei Milch- 
kur 339. — , Nahrwerth dess. 177. — 
als Nahrungsmittel 64. 97. — b. Scor- 
but 278. 280. Vgl. Früchte. 

Obst speise in d. Krankenkost 182. 

Obstsuppe bei Fieber 226. 

Obstweine 73. 

Ochsenfleisch, Hauptbestandtheile 
dess. 41. 42. 53. Vgl. Rindfleisch. 

Oel im Ka£fee 76. — in d. Krankenkost 
174. — als Nahrungsstoff 54. — , 
subcutane Ii\jectionen solches behufs 
kOnstlicher Ernährung 271. 

Oelbildendes Gas in d. Magengasen 

Oesterlen 3. [117. 

Oesterreichische Weine bei Dia- 
betes mell. als Getr&nk 309. — , Haupt- 
bestandtheile ders. 71. 

Oliven bei Diabetes mell. 309. 

Olivenöl bei Diabetes mellitus an d. 
Speisen verwendet 310. — , als Nah- 
rungsmittel 54. — , subcutane Ii\jec- 
tionen solches behufs künstlicher Er- 
nährung. 271. 

Oppolzer 254, 

Orangen bei Diabetes 309.310. — bei 
Fettleibigkeit 213. — als Nahrungs- 
mittel 65. — bei Scorbut 278. 

Organeiweiss, Yermehrung dess. 
durch d. Einfluss d. zugeführten Fette 
u. Kohlehydrate 28. 29. — , Zersetzung 
dess. 17. (bei Nahrungsentziehung u. 
pathol. Zustanden) 18. (bei Fieber) 
198. (Dass.) 202. 

Oribasius 6. 

Owsjarmikoff 392. 

Oxalsäure im Harn bei übermässiger 
Nahrungszufuhr 156. 

Palmer 306. 

Panadelsuppe als Krankenspeise 175. 

181. —, Nährwerth ders. 84. 176. 
Pankreassaft 123. 124. — , Diät bei 

Behinderung d. Zuflusses dess. 259. 



Panum 275. 

Parapeptone 104. 

Parkes 3. 145. 173. 

Paschutin 98. 

Passavant 320. 321. 

Pasteten 94. 

Pasteur 70. 388. 

Pautier 331. 

Pavy 3. 83. 93. 97. 306.309.311.319.320. 

Payen 3. 125. 

P^cholier 334. 337. 

Pectin Stoffe 55. 

Penzoldt 91. 

Pepsin 101. 102. — , Verdauung bei 
ungenügender Menge dess. 114. 

P e p 1 n e 20. — u. Eiweissstoffe, gegens. 
Verh. ders. 21. 104. — , Ernährung in 
Bez. zu dens. 22. — in EJystieren d. 
Körper zugeführt 263. — im Magen 
gebildet 101. — als Nahmngsstoff 86. 

— durch d. Pankreasverdauang gebil- 
det 124. — in PflanzeneiwelBslösangea 
94. 

Peptonpräparate bei Fieber 228. 

Perco 261. 271. 

Peristaltik d. Darms 129. (Störongea 

ders.) 133. — d. Magens 105. 
Petersilie als Nahrungsmittel 61. 
Petrarca 7. 
Pötrequin 256. 

von Pettenkofer 8. 9. 25. 30. 85. 
r 145.148. 149. 150. 151. 154.299. 300.303. 
Pfeffer 79. 
Pfirsiche bei Diabetes melL 308. 310. 

— als Nahrungsmittel 65. 
Pflanzenalbumin 53. — , chemische 

Zusammens. dess. 54. — u. Magenstft, 

gegens. Verh. ders. 108. — , peptonhal- 

tige Lösungen dess. 91. 
Pflanzencasein 53. — , chemiiche 

Zusammens. dess. 54. — u. Magensaft, 

gegens. Verh. ders. 108. 
Pflanzenfette 53. 54. 
Pflanzenfibrin 53. — , chemische Zit* 

sammens. dess. 54. 
Pflanzenkost s. Vegetabüiache Nth- 

rungsmittel. 
Pflanzenleim 53. — , ehem. Zuiaa- 

mens. dess. 54. 
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Pflanzensäuren 55. 

Pflanzenschleim 55. 

Pflaumen 64. — bei Carcinom 322. 

— bei Diabetes mell. 322. — , getrock- 
nete, in d. KranlcenlLOSt 170. (zu Suppe 
verwendet) 171. 

Pflaumencompot bei Diabetes mell. 
308. 

Pflüclcerbsen, Verdaulichkeit ders. 
96. 

Pflager 130. 131. 154. 206. 

Phosphorsäureind.Aepfelasche 65. 
— , Ausscheidung solcher bei Diabetes 
mell. 299. — in d. Bimenasche 65. — 
in d. Bohnenascbe 59. — in d. Bole- 
tttsasche 67. — in d. Buchweizenasche 
58. — in d. Champignonasche 67. — 
in d. Erbsenasche 59. — in d. Erd- 
beerasche 65. — in d. Feldbohnen- 
asche 59. — in d. Feldmöhrenasche 
62. — in d. Fleischasche 52. — in d. 
Gartenbohnenasche 59. — in d. Garten- 
zwiebelasche 62. — in d. Gerstenasche 
58. — in d. Gurkenasche 65. — in 
d. Haferasche 58. — in d. Hirsen- 
asche 58. — in d. HOhnereiasche 52. 

— in d. Kartoffelasche 60. — in d. 
Kohhrabiasche 62. — in d. Kopfsalat- 
asche 63. — in d. Kuhmilchasche 52. 

— in d. Linsenasche 59. — in d. 
Meerrettigasche 62. — in d. Molken- 
asche 341. — in d. Pflaumenasche 65. 

— in d. Reisasche 58. — in d. Rettig- 
asche 62. ~ in der Roggenasche 58. 

— in d. Sellerieasche 62. — in der 
Spargelasche 63. — in d. Speisemor- 
chelasche 67. — in d. Speltasche 58. 

— in d. Spinatasche 63. ~ in d. 
Stachelbeerasche 65. — in d. Trüffel- 
asche 67. — in der Weintrauben« 
asche 330. — in d. Weisse-Rüben- Asche 
62. ~ in d. Weisskrautasche 63. — 
in d. Weizenasche 58. 

Pick 261. 272. 

Pilze bei Diabetes mell. 309. — als 
Krankenspeise 174. — als Nahrungs- 
mittel 66. 

Pimpinelle 79. 

Piorry 307. 

AUgtineine Therapie. I. Theil. 1. 



Planer 117. 

Playfair 144. 145. 151. 152. 153. 

Pletzer 334. 

Pleuraexsudate, Kumysskur bei sol- 
chen 384. 387. 399. — , Traubenkur 
bei solchen 333. 

Plinius 329. 

Plösz 22. 

Pökelfleisch 90. 

Poloubensky 346. 347. 360. 361. 362. 
363. 364. 365. 366. 368. 370. 372. 374. 

Po nf ick 98. [389. 

Porrey als Nahrungsmittel 61. 

Porter als Getr&nk fOr Kranke 171. 
— als Nahrungsmittel 74. 

Portwein bei Diabetes mell. 309. 

Postnikoff 345. 346. 347. 352. 355. 
360. 362. 372. 373. 374. 375. 376. 385. 
386. 388. 389. 

Potter 261. 

Praxagoras 5. 

P reis elbceren als Nahrungsmittel 97. 

Preussen, Krankenkost in d. Hospi- 
tälern das. 164. 168. 171. 

Prout 107. 306. 

Psoriasis, animalische Diät b« sol- 
cher 320. 

Ptisanen 4. 

P u d d i n g 95. •— bei Schroth'schem Heil- 
verfahren 325. 

P uls bei Knmyssgebrauch 363. 370. 374. 
378. 379. 390. 397. — bei Milchkur 
338. — bei Molkenkur 341. 

Pumpernickel, Ausnutzung dess. im 
Yerdauungskanale 141. — , Hauptbe- 
standtheile dess. 93. 

Punsch bei Fettleibigkeit 313. 

Pylo r US, Function dess. 105. —, Stenose 
dess. in Bez. zur Verdauung 117. 

Pylorusdrüsen, Verdauung in Bez. 
zu dens. 101. 

Pythagoras 4. 5. 

Quecksilber, chronische Vergiftung 

durch solches s. Mercurialismus. 
Quincke 102. 

Sadakoff 355. 

Radieschen bei Diabetes meU. 305. 

28 
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309. — bei Fettleibigkeit 313. — , 
Hauptbestandtheile ders. 62. 

Räuchernd. Fische 91. — d. Fleisches 
90. 

Rahm 47. 49. — bei Carcinom 322. 323. 
— bei Diabetes 308. 309. 

Rahmkäse 50. 

Ranke 3. 139. 145. 

Ranzigwerden d. Butter 47. 

Rauchfleisch bei Diabetes mell. 308. 
309. 

Reconvalescenz, Appetit bei solcher 
241. — , Ernährung bei solcher 240. 
— , Kohlehydrate bei solcher 245. — , 
Kumysskur bei solcher 351. 366. 376. 
384. — , Stoffumsatz bei solcher 243. 
~, Verdauung bei solcher 241. 

Rehfleisch als Nahrungsmittel 43. S. a. 
Wildpret. 

Rehn 285. 

Reich 3. 

Reifen d. Käses 50. 

Reil 187. 

Reineclaude als Nahrungsmittel 64. 

Reis, Aschenbestandtheile dess. 58. — , 
Ausnutzung dess. im Verdauungskanal 
141. — be| Carcinom 322. 323. — , Ge- 
halt dess. an Wasser, stickstoffhalti- 
gen Substanzen, Fett, Kohlehydraten, 
Cellulose u. Salzen 53. 57. ~, Kohlen- 
stoffbedürfniss d. Organismus in Bez. 
zu dems. 157. — als Krankenspeise 
164. 167. 169. 173. — bei Milchkur ge- 
nossen 338. — als Nahrungsmittel 53. 
56. — , Stickstoff bedürfniss d. Orga- 
nismus in Bez. zu dems. 157. S. a. 
Milchreis. 

Reisgries 56. 

Reismehl, Gehalt dess. an Wasser, 
Stickstoff halt. Substanz, Fett, Stärke, 
Gummi, Zucker u. Cellulose 57. 

Reis m US 95. — als Krankenkost 179. 
181. 182. — , Nährwerth dess. 177. 

Reisschleim als Krankenspeise 165. 
166. 171. 

Reisschleimsuppe bei acutem Fieber 
226. 

Reisstärke 57. 

Reissuppe bei Diabetes mell. 308. 309. 



— in d. Krankenkost 181. — , Nähr- 
werth ders. 84. 176. 226. 

Reis was ser in d. Krankenkost 165. 

166. 171. 
Reizmittel, Alkohol als solches 69. 

— , Genussmittel als solche 38. 
Renk 13. 84. 89. 93. 95. 96. 164. 167. 

173. 174. 176. 178. 179. 180. 183. 226. 

230. 243. 
Reptilien als Nahrungsmittel 45. 
Resorption im Darmkanal 131. — d. 

Fettes (Galle in Bez. zu ders.) 121. 

(Pankreassaft in Bez. zu ders.) 124. 

(Dass.) 126. 143. — im Magen 114. 

— durch d. Mastdarmschleimhaut 262. 
Respiration, Ausgabe d. Organismus 

durch dies, im Verh. zur Einnahme 
149. 150. 151. — bei Kumysskur 363. 
378. 379. 390. 397. 

Respirationsmittel 16. 

Rettig, Gehalt dess. an Wasser, stick- 
stofffreier u. stickstoffhaltiger Sub- 
stanz, Fett, Zucker u. Cellulose 62. 

— als Nahrungsmittel 61. —, Salat 
aus solchem 97. 

Revalenta arabica 59. 

Revalesci^re 59. 

Rhachitis, Kumysskur bei solcher 349. 

384. 387. — , Nahrungszufuhr bei sol- 
cher 284. 
Rhazes 355. 
Rheinweine bei Carcinom 322. ~ bei 

Diabetes mell. 309. — -, rothe, 71. —, 

weisse, 72. 
Rhoneweine, rothe, Alkoholgehalt 

ders. 71. 
Richardson 63. 
Riebet 262. 

Riesell 196. 197. 208. 210. 
Riesenmöhre als Nahrungsmittd 61. 

62. 
Rinderbraten in d. Krankenkost 170. 
Rinderfett 42. 
Rindfleisch bei Fettleibigkeit 314. — , 

Hauptbestandtheile dess. 41. — in d. 

Krankenkost 170. 173. 175. 179. 181. 

— b. Magenkrankheiten 249. —, Nihr- 
werth dess. 177. — , Verdauung dess. 
42. S. a. Ochsenfleisch. 
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195. 

nn 207. 
154. 

Diätetik bei dens. 5. 
, ABchenbestaDätheile dess. 58. 
Nahrungsmittel 56. — , Zasam- 
zung dess. 57. 
hier s. Kwass. 

brod, Ausnutzung dess. im 
longskanale 141. — bei Fett- 
eit 313. — , Hauptbestandtheile 
\. — in d. Krankenkost 174. Vgl. 
Schwarzbrod. 

mehl 56. — , Aschenbestand- 
iess. 58. — , Gehalt dess. an 
r, stickstoffhaltiger Substanz, 
»tärke, Zucker, Gummi, Cellu- 

• 

cker 55. 67. — in d. conden- 
Milch 49. Vgl. Zucker ff. 

ste, N&hrwerth ders. 176. 
*Btensuppe, Kahrungsstoffe 
. 84. — , Gehalt ders. an Ei- 
Fett u. Kohlehydraten 84. 226. 
)7. 

ach 118. 

oh 1 als Nahrungsmittel 63. 
[lal 87. 220. 223. 
1 als Nahrungsmittel 65. 
ch 69. 

145. 171. 172. 173. 174. 
laben, Gehalt ders. an Was- 
skstofffreier u. stickstoffhaltiger 
iz, Fett, Zucker u. Cellulose 62. 
fahrungsmittel 61. —, Salat aus 

97. 
iut s. Blaukraut, 
in 69. — bei Diabetes mell. 
8. 309. 310. — bei Diarrhoe 

bei Fettleibigkeit 314. — bei 
92. — bei Magencarcinom 254. 
Magendarmschleimhautentzün- 
17. — , Zusammensetzung dess. 

50. 86. 139. 140. 141. 142. 

il. — bei Diabetes 309. — bei 
ligkeit 313. —, gelbe, s. Gelbe 
— , rothe, s. Rothe R. — , Tel- 



tower, s. Teltower R. — , weisse, s. 
Weisse R. S. a. Kohlrüben. 

Rübenkraut in d. Krankenkost 181. 

Rückenmarkskrankheiten, Stoff- 
bedarf d. Organismus bei solchen 154. 

Rüge 128. 

Rum bei Carcinom 322. — als Genuss- 
mittel 73. 

Russland, Krankenkost in d. Milit&r- 
hospit&lern das. 174. 

8 a ar w ein e , weisse,Hauptbe8tandtheile 

ders. 72. 
S&uerlinge bei Gicht 292. 
Säure, Gaseingerinnung durch solche 

bewirkt 48. —, freie, s. Freie Säure. 
Safran 79. 
Saft d. Brunner'schen Drüsen 126. ~, 

im Darm abgesonderter, s. Darmsaft. 

— d. Lieberkühn*schen Drüsen 127. 
— , im Magen abgesonderter, s. Ma- 
gensaft. — , im Pankreas abgesonder- 
ter, s. Pankreassaft. S. a. Fleischsaft. 

Sagostärke 61. 

Sagosuppe bei Carcinom 322. — , Ge- 
halt ders. an Eiweiss, Fett u. Kohle- 
hydraten 84. — in d. Krankenkost 171. 
181. — , Nährwerth ders. 84. 176. 

Sahne s. Rahm. 

Salate 97. — bei Carcinom 322. — bei 
Diabetes 305. — bei Fettleibigkeit 313. 
316. 319. 

Salatkräuter 63. 

Salernitanische Schule 7. 

Salkowsky 207. 

S a 1 i V a t i n , Verdauung in Bez. zu ders. 
100. 

Salm s. Lachs. 

Salze in d. Aepfeln 64. 65. — in d. 
Agaricusarten 66. — in d. Apfelsinen 

65. — in d. Aprikosen 65. — in d. 
Artischoken 63. — , Ausscheidung ders. 
aus d. Körper 33. — im Biere 74. 

— in d. Birnen 64. 65. — in d. Bis- 
quits 93. — im Blumenkohl 63. — im 
Buchweizen 57. — im Buchweizenmehl 
57. — im Butterkohl 63. — in d. 
Cacaobohnen 77. — in d. Champignons 

66. — in d. Chocolade 77. — im Ei- 

28* 
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weiss 51. 52. — im Eigelb 52. — , Ein- 
nahme solcher im Organismus mittelst 
▼ersch. Nahrungsmittel und Ausgabe 
ders. 149. 150. 151. — in d. Endivien 
63. ~ in d. Erbsen 59. — im Erbsen- 
mehl 53. — in d. Erdbeeren 65. — 
in d. Feigen 65. ~ in d. Feldbohnen 
59. — im Feldsalat 63. — im Fleische 
81. — in d. Gartenbohnen 59. — in 
d. Gartenerbsen 63. — in d. Garten- 
zwiebehi 62. — in d. Gerste 57. — 
im Gerstengries 57. — in d. Graupen 
57. — in d. Gurken 65. — im Hafer 
57. — im Hafergrützmehl 57. — in 
d. Haselnüssen 66. — in d. Heidel- 
beeren 65. — in d. Himbeeren 65. — 
in d. Hirse 57. — im Honig 68. — in 
d. Johannisbeeren 65. — im Isländi- 
schen Moos 67. — im K&se 50. — 
im Kaffee 76. — in d. Kartoffeln 60. 

— in d. Kastanien 66. — im Kaviar 
52. — in d. Kirschen 65. ~ im Koch- 
reis 57. — im Kohlrabi 62. — im 
Kopfsalat 63. — im Kothe nach Ein- 
nahme versch. Nahrungsmittel 139 ff. 

— im Kumyss 370. 378. 395. 402. — 
in d. Linsen 59. — im Mais 57. — 
im Maismehl 57. — in d. Mandeln 66. 

— im Meerrettig 62. — in d. Melone 
65. — in d. Milch 47. 48. — in d. 
Molken 51. 340. 341. — im Most 69. 
— , nährende, 14. 32. — im Ochsen- 
fleische 53. — in d. Pfirsichen 65. — 
in d. Pflaumen 64. ~ im Pumpernickel 
93. — im Kadieschen 62. — in d. 
Reineclaude 64. — im Reis 53. 57. — 
im Reismehl 57. — im Rettig 62. — 
in d. Riesenmöhre 62. — im Roggen 
57. — im Roggenbrode 93. — im Roggen- 
mehl 57. ~ im Rosenkohl 63. — in 
d. rothen Rübe 62. — im Rothkraut 
63. — im Schinken 93. — in d. Schnitt- 
bohnen 63. — in d. Schwarzwurzeln 

62. — im Seüerie 62. — in d. Sorgho- 
hirse 57. — im Spargel 63. — in d. 
Speisemöhre 62. — in d. Speisemor- 
chel 66. — im Spelt 57. — im Spinat 

63. ~ in d. Stachelbeeren 65. — in 
d. Steinmorchel 66. — im Steinpilz 66. 



— in d. Stutenmilch 48. 353. 369. 402. 

— in d. Teltower Rübeben 62. — im 
Thee 76. 77. — in d. Trüffel 66. — 
in d. Wallnüssen 66. — in d. Wein- 
trauben 65. — im Weissbrode 93. — 
in d. weissen Rübe 62. — im Weiss- 
kraut 63. — im Weizen 57. — im 
Weizenbrode 93. — im Weizengriea 
57. — im Weizenmehl 53. 57. — im 
Weizenzwieback 93. — im Winter- 
kohl 63. — im Zucker 68. — in d. 
Zwetschen 64. 65. S. a. Aschenbe- 
standtheile. 

Salzs&ure im Magensaft 101. 102. 

Sambrschitsky 347. 356. 

Sanders-Ezn 86. 

Sardines ä Thuile beiCarcinom323. 

Saucen in d. Krankenkost 175. — t 
N&hrwerth ders. 177. — als Zuberei- 
tung 88. 

Sauerampfer bei Diabetes mell. 309. 

Sauerkohl in d. Krankenkost 170. 
174. 

Sauerkraut in d. Krankenkost 96. 181. 

— bei Scorbut 278. 
Sauermilchkäse 50. 
Sauerstoff, Einnahme und Ausgabe 

dess. 149. 150. 151. — , Eiweisszer- 
Setzung in Bez. zu dems. 25. 26. ~ in 
d. Magengasen 177. — in d. Nah- 
rungsstoffen 54. 

Sauerteig 92. 

SaToyer Kohl als Krankenspeise 169. 

Schafmilch, Gehalt ders. an Albumin, 
Casein, Fett, Bfilchzucker, Salzen n. 
Wasser 48. ~ zu Milchkuren ver- 
wendet 339. 

Scheidenkatarrh, Kumysskur bei 
solchem 371. 376. 

Schermasanoff 385. 386. 

Schiff 97. 123. 128. 

Schinken, Ausnutzung dess. bei Fie- 
ber 222. — bei Diabetes mell. 309. 
309. — bei Fettleibigkeit 314. 315. 319. 
— , Gehalt dess. an Wasser, EiweiM- 
Stoffen u. Fett 44. — , geräucherter, 
als Nahrungsmittel 90. — als Kran- 
kenspeise 170. 175. 179. — , Nährwertb 
dess. 177. 
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Schirm er 329. 

Schlachtabg&nge al8 Nahmogsmit- 

Schleich 195. [tel 91. 

Schleim s. Pflanzenschleim. 

Schleimhäute bei Kumyssgebrauch 
374. 378. 384. 

Schleimige Getränke bei Fieber 
232. — bei Magendarmschleimhaat- 
entzOndung 247. 

Schleimsuppe in d. Krankenkost 175. 
181. — bei Magengeschwür 252. 

Schmalz, Einniüime solches bei Bilanz 
des gesammten Stoffhaushaltes 149. 
150. 151. 

Schmidt 98. 101. 104. 113. 144. 

Schmidt-Mühlheim 113. 

Schnecken bei Diabetes mell. 308. 

Schneider 329. 

Schnittbohnen bei Diabetes melL 
308. — , Gehalt ders. an GeUulose, 
Fett, stickstofffreien u. stickstoffhal- 
tigen Substanzen, Wasser u. Zucker 63. 

Schönlein 187. 

Schotenfrüchte als Nahrungsmittel 
64. 

Schroth*sches Heilverfahren 325. 

Schüppel 98. 261. 

Schule, Salemitanische , diätetische 
Vorschriften ders. 7. 

Schnitzen 304. 305. 

Schulze 329. 

Schwächezustände, Kumysskuren 
bei solchen 349. 359. 366. 376. 384. 

Schwangerschaft, Kumysskuren in 
Bez. zu solcher 348. 351. 359. 366. 
385. 387. 

Schwarzbrod, Ausnutzung dess. im 
Yerdauungskanal 141. ~, Kohlenstoff- 
bedürfniss d. Organismus in Bez. zu 
dems. 157. — - in d. E[rankenkost 182. 
183. — als Nahrungsmittel 92. — , 
Stickstoffbedürfniss d. Organismus in 
Bez. zu dems. 157. 

Schwarzwurzeln, bei Diabetes mell. 
306. — , Gehalt ders. an Gellulose, 
Fett, stickstofffreier u. stickstoffhal- 
tiger Substanz, Wasser u. Zucker 62. 
— in d. Krankenkost 96. — als Nah- 
rangsmittel 61. 



Schwefel in d. Nahrungsstoffen 54. 
Schwefelammonium bei Diabetes 

meü. 307. 
Schwefelsäure in d. Aepfelasche 65. 

— in d. Bimenasche 65. — in d. Boh- 
nenasche 59. — in d. Boletusasche 67. 

— in d. Buchweizenasche 58. — in 
d. Ghampignonasche 67. — in d. Erb- 
senasche 59. — in d. Erdbeerasche 65. 

— in d. Feldbohnenasche 59. — in d. 
Feldmöhrenasche 62. — in d. Fleisch- 
asche 52. — in d. Gartenbohnenasche 
59. — in d. Gartenzwiebelasche 62. 

— in d. Gerstenasche 58. — in d. 
Gurkenasche 65. — in d. Haferasche 
58. — in d. Hirsenasche 58. — in d. 
Hühnereiasche 52. — in d. Kartoffel- 
asche 60. — in d. Kohlrabiasche 62. 

— in d. Kopfsalatasche 63. — in d. 
Kuhmilchasche 52. — in d. Meerret- 
tigasche 62. — in d. Molkenasche 341. 

— in d. Pflaumenasche 65. — in d. 
Reisasche 58. — in d. Rettigasche 62. 

— in d. Roggenasche 58. — in d. 
Sellerieasche 62. — in d. Spargelasche 
63. — - in d. Speisemorchelasche 67. 

— in d. Spinatasche 63. — iu d. Sta- 
chelbeerasche 65. — in d. Trüffelasche 
67. — in d. Weintraubenasche 330. 

— in d. Weisskrautasche 63. — in 
d. Weissrübenasche 62. — in d. Wei- 
zenasche 58. 

Schweinebraten in d. Krankenkost 

170. 
Schweinefleisch, Gehalt dess. an 

Eiweissstoffen, Fett u. Wasser 44. — 

in d. Krankenkost 170. — , Räuchern 

dess. 90. 

Schweissabsonderung bei Kumyss- 
gebrauch 346. 351. 354. 357. 364. 370. 
374. 378. 380. 390. 397. 

Schweizer Rothweine, Hauptbe- 
standtheile ders. 71. 

Schwellung, trübe, Verh. ders. zur 
Fettmetamorphose 201. 

Schwerin, Krankenkost im Hospital 
das. 182. 

Scorbut, Kalisalze in Bez. zu dems. 
34. 279. — , Kumysskur bei solchem 
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349. 351. 355. 359. 371.374. .384. 387. 
391. — , NahruDgszufuhr bei solchem 
278. — bei Schroth'schem Heilverfah- 
ren eingetreten 326. 328. ^, Trauben- 
kur bei solchem 333. 

Scrophulose, Eumysskur bei solcher 
376. 384. 387. 391. — , Nahrungszu- 
fuhr bei solcher 281. — , Traubenkur 
bei solcher 333. 

Seegen 93. 306. 309. 310. 

Seeland 343. 353. 354. 355. 372. 3S9. 

Seezunge, Gehalt ders. an Wasser, 
Eiweissstoffen u. Fett 45. 

Sellerie 61. — , Ausnutzung dess. im 
Yerdauungskanal 143. — bei Diabetes 
mell. 309. — bei Fettleibigkeit 313. 
~, Gehalt dess. an Gellulose, Fett, 
stickstofffreier und stickstoffhaltiger 
Substanz, Wasser u. Zucker 62. 

Selters wasser bei Fettleibigkeit 313. 

— bei Fieber 232. — bei Magendarm- 
schleimhautentzündung 247. >- bei 
Milchkur 336. 

Sem mel in d. Krankenkost 165. 167. 169. 
170. 171. 175. 180. — bei Milchkur 
336. — , Nahrwerth ders. 176. 177 

— bei Schroth*schem Heilverfahren 
325. 326. Vgl. Weissbrod. 

Semmelmus als Krankenspeise 179. 
Sem mel nudeln, Nährwerth derselben 

176. 
Semmelschmarrn, N&hrwerth dess. 

176. 
Semmelsuppe in d. Krankenkost 165. 

166. 181. 
Senator 67. 79. 94. 187.194.203.204. 

212. 214. 215. 285. 286. 290 292. 295. 

296. 299. 300. 305. 306. 
Senf als Genussmittel 79. ~, Verdau- 
ung in Bez. zu dems. 111. 
Serre d'Alais 335. 
Serumalbumin in d. MiJch 47. 
Sieden d. Fleisches 80. 
Sigrist 174. 
Silujanoff 203. 
Smith 3. 87. 183. 261. 
Sodawasser bei Diabetes mell. 309. 

310. — bei Fettleibigkeit 316. 
Sommerbier, Gehalt dess. an Was- 



ser, Kohlensäure, Alkohol, Eiweiss- 
stoffen u. Extract 74. 

Sorghohirse 56. — , Gehalt ders. an 
Cellulose, Fett, Gummi, Stärke, stick- 
stoffhaltiger Substanz, Wasser und 
Zucker 57. 

Soxhlet 47. 

Spatz ein, Ausnutzung ders. im Ver- 
dauungskanale 141. 

Spargel 63. — bei Diabetes mell. 305. 

308. 309. ~ bei Fettleibigkeit 313. 
318. —, Gehalt dess. an Cellulose, 
Fett, stickstofffreier u. stickstoffhal- 
tiger Substanz, Wasser u. Zucker 63. 
— in d. Krankenkost 96. — , Salat aus 
solchem 97. 

Spassky 348. 350. 
Speck, Ausnutzung dess. im Yerdau- 
ungskanal 143. — bei Diabetes mell 

309. — , Kohlenstoff- u. Stickstoffbe- 
dOrfniss d. Organismus in Bez. zu 
dems. 157. — in d. Krankenkost 170. 

Speichel s. Mundspeichel. 

Speichelabsonderung bei Kumyss- 
kur 396. S. a. Salivation. 

Speisemöhre, Gehalt ders. an Cellu- 
lose, Fett, stickstofffreier u. stickstoff- 
haltiger Substanz, Wasser u. Zucker 
62. 

Speisemorchel, Gehalt ders. an Fett, 
Holzfaser, Kohlehydraten, stickstoff- 
haltiger Substanz, Wasser u. Zucker 
66. 

Speisen, Temperatur ders. in Bez. zur 
Verdauung 113. 

Spelt, Aschenbestandtheile dess. 5S. 
— , Gehalt dess. an Cellulose, Fett, 
Gummi, Stärke, stickstoffhaltiger Sub- 
stanz, Wasser u. Zucker 57. 

Spinat bei Diabetes mell. 305. 30S. 
309. — bei Fettleibigkeit 318. —, Ge- 
halt dess. an Cellulose, Fett, stick- 
stofffreier und stickstoffhaltiger Sub- 
stanz, Wasser u. Zucker 63. — in d. 
Krankenkost 96. 169. 181. — , N&hr- 
werth dess. 176. 

Spirituosa s. Alkoholische Getränke. 

Squire 183. 

Stachelbeeren bei Diabetes meU. 
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310. — , Gehalt ders. an Cellulose, 
Säure, stickstofffreier und stickstoff- 
haltiger Substanz, Zucker u. Wasser 
65. 
St&rke 54. — in d. Bohnen 59. — im 
Buchweizen 57. — im Buchweizen- 
mehl 57. — in d. Cacaobohnen 77. 
— , Einnahme solcher u. deren Bilanz 
mit d. folgenden Ausgabe d. Organis- 
mus 149. 150. 151. — in d. Erbsen 

59. — in d. Gerste 57. — im Gersten- 
gries 57. — in d. Graupen 57. —im 
Hafer 57. — im Hafergrützmehl 57. 

— in d. Hirse 57. — in d. Kartoffeln 

60. — in d. Linsen 59. — , lösliche, 
bei d. Magenverdauung gebildet 106. 

— im Mais 57. — im Maismehl 57. — 
u. Pankreassaft, gegens. Verh. ders. 
124. — im Reis 57. — im Reismehl 
57. — , Resorption ders. im Mastdarm 
264. 265. — im Roggen 57. — im Rog- 
genmehl 57. ~ in d. Sorghohirse 57. 

— im Spelt 57. — , Verdauung ders. 
106. — im Weizen 57. — im Weizen- 
gries 57. — im Weizenmehl 57. Vgl. 
Stickstofffreie Substanzen. 

St&rkezucke r^Zusammensetzung dess. 
68. 

Stahlberg 343. 345. 346. 356. 368. 369. 
370. 371. 372. 373. 378. 

Stange 394. 

Steinhäuser 261. 

Steinmorchel, Gehalt ders. an Fett, 
Holz&ser, Kohlehydraten, stickstoff- 
haltiger Substanz, Wasser u. Zucker 
66. 

Steinobst als Nahrungsmittel 64. 

Steinpilz, Gehalt dess. an Fett, Holz- 
faser, Kohlehydraten, stickstoffhaltiger 
Substanz, Wasser u. Zucker 66. 

Stenose d. Pylorus, Verdauung in Bez. 
zu ders. 117. 

Stickstoff, Bedarf d. Organismus an 
solchem u. dessen Deckung in versch. 
Beziehungen 152. 157. — , Einnahme 
dess. im Organismus u. Ausgabe unter 
versch. Verhältnissen 149. 150. 151. 
209. 210. 222. — im Kothe nach Ein- 
nahme versch. Nahrungsmittel 139 ff. 



— in d. Magengasen 177. — in d. 
Nahrungsstoffen 54. 

Stickstofffreie Substanzen in d. 
Aepfehi 64. (in getrocknetem Zustan- 
de) 65. — in d. Apfelsinen 65. — in 
d. Aprikosen 65. — , Beschränkung d. 
Zufuhr solcher bei Fettleibigkeit 312. 

— in d. Birnen 64. (in getrockn. Zu- 
stande) 65. *- im Bisquit 93. — im 
Blumenkohl 63. — im Butterkohl 63. 

— in d. Cacaobohne 77. — in d. Cho- 
colade 77. — in d. Endivien 63. — in 
d. Erdbeeren 65. — in d. Feigen im 
getrockn. Zust. 65. — im Feldsalat 
63. — bei Fieber zur Ernährung ver- 
abreicht 224. — in d. Gartenerbsen 
63. — in d. Gartenzwiebel 62. — in 
d. Gurken 65. — in d. Heidelbeeren 
65. — in d. Himbeeren 65. — in d. 
Johannisbeeren 65. — im Isländischen 
Moos 67. — im Kaffee 76. — in d. 
Kirschen in firischem u. getrockn. Zu- 
stande 65. — , Körpertemperatur in 
Bez. zur Zersetzung solcher im Or- 
ganismus 27. — im Kohlrabi 62. — 
im Kopfsalat 63. — , Leim in Bez. zur 
Zerlegung ders. im Körper 32. — , 
Lufttemperatur in Bez. zur Zerlegung 
ders. im Organismus 27. — im Meer- 
rettig 62. — in d. Melone 65. — als 
Nahrungsmittel 159. — in d. Pfirsi- 
chen 62. — in d. Pflaumen 64. — im 
Pumpernickel 93. — in d. Radieschen 

62. — in d. Reineclaude 64. — im 
Rettig 62. — in d. Riesenmöhren 62. 

— im Roggenbrode 93. — im Rosen- 
kohl 63. — in d. Rosinen 65. — in 
d. rothen Rüben 62. — im Rothkraute 

63. — , Sauerstoff in Bez. zur Zer- 
legung ders. im Organismus 26. — in 
d. Schnittbohnen 63. •— in d. Schwarz- 
wurzel 62. — im Sellerie 62. — im 
Spargel 63. — in d. Speisemöhre 62. 

— im Spinat 63. — in d. Stachel- 
beeren 65. — in d. Teitower Rüben 
62. — im Thee 76. 77. — im Trau- 
benmost 69. — in d. vegetabilischen 
Nahrungsmitteln 52. — in d. Wein- 
trauben 65. 330. — im Weissbrod 93. 
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~ in den weissen Rüben 62. ~ im 
Weisskraut 63. — im Weizenaswieback 
93. — im Winterkohl 63. — in den 
Zwetschen 64. (in getrockn. Znst.) 65. 
Stickstoffhaltige Substanzen in 
den Aepfeln 64. (in getrocknetem Zu- 
stande) 65. — in d. Agaricusarten 66. 

— in d. Apfelsinen 65. — in d. Apri- 
kosen 65. — in d. Austern 45. — in 
d. Birnen 64. (in getrockn. Zustande) 

65. ~ im Bisquit 93. — im Blumen- 
kohl 63. — in d. Bohnen 59. ~ im 
Buchweizen 57. — im Buchweizenmehl 
57. — im Butterkohl 63. — in d. Ca- 
caobohnen 77. — in d. Champignons 

66. — in d. Chocolade 77. — im Ei- 
dotter 52. — in d. Endivien 63. — in 
d. Erbsen 59. — im Erbsenmehl 53. 

— in d. Erdbeeren 65. — in d. Fei- 
gen in getrockn. Zust 65. — in d. 
Feldbohnen 59. — im Feldsalat 63. 

— bei Fieber zur Em&hrung verab- 
reicht 224. — im Fleische, frischen 
u. gesottenen, 81. — in d. Garten- 
bohnen 59. — in d. (Gartenerbsen 63. 

— in den Gartenzwiebeln 62. — in 
d. Gerste 57. — im Gerstengries 57. 

— in d. Graupen 57. — in d. Gurken 

65. — im Hafer 57. — im Hafergrütz- 
mehl 57. — in den Haselnüssen 66. 

— im Hasenfleische 44. — in d. Hei- 
delbeeren 65. — in d. Himbeeren 65. 

— in d. Hirse 57. — im Honig 68. 

— in d. Johannisbeeren 65. — im Is- 
ländischen Moos 67. — im K&se 50. 

— in d. Kartoffeln 60. — in d. Ka- 
stanien 66. — im Kaviar 52. — in d. 
Kirschen in frischem u. getrockn. Zu- 
stande 65. — im Kohlrabi 62. — im 
Kopfsalat 63. — im Kuhfleische 41. 

— in d. Linsen 59. -- in d. Mandeln 

66. — im Mais 57. — im Maismehl 
57. — im Meerrettig 62. — in d. Me- 
lone 65. — in d. Milch nach d. Ab- 
rahmen u. d. Condensation 49. — in 
den Molken 51. — im Ochsenfleisch 
41. 42. (in getrocknetem Zust.) 53. — 
in den Pfirsichen 65. — in d. Pflau- 
men 64. — im Pumpernickel 93. — 



in d. Radieschen 62. •— im Rahm 49. 

— in den Reineclauden 64. — im Reis 
53. 57. — im Reismehl 57. — im Ret- 
tig 62. — in d. Riesenmöhren 62. — 
im Roggen 57. ~ im Roggenbrode 93. 

— im Roggenmehl 57. — im Rosen- 
kohl 63. — in d. Rosinen 65. — in 
d. rothen Rüben 62. — im Rothkraut 
63. — in d. Schnittbohnen 63. — in 
d. Schwarzwurzeln 62. — im Sellerie 
62. — in d. Sorghohirse 57. — im 
Spargel 63. — in d. Speisemöhre 62. 

— in d. Speisemorchel 66. — im Spelt 
57. — im Spinat 63. ~ in d. Stachel- 
beeren 65. — in d. Steinmorchehi 66. 
-— im SteinpiLse 66. — in d. Teltower 
Rüben 62. — im Thee 76. 77. — im 
Traubenmost 69. — in d. Trüffehi 66. 

— in d. vegetabilischen Nahrungsmit* 
tehi 52. — in d. Wallnüssen 66. — 
in den Weintrauben 65. 330. — im 
Weissbrode 93. — in d. weissen Rü- 
ben 62. — im Weisskraut 63. — im 
Weizen 57. — im Weizenbrode 93. 

— imWeizengries 57. — im Weizen- 
mehl 53. 57. — im Weizenz?rieback 
93. — im Winterkohl 63. — in den 
Zwetschen 64. (in getrockn. Zustande) 
65. 

Stör, Eier dess. als Nahrungsmittd 52. 

Stoffbedarf d. Organismus 144 148. 
(im Greisenalter bei Rückenmarks- n. 
Geisteskrankheiten) 154. (bei Kranken) 
161. Vgl. Nahrungszufnhr. 

St off Verlust s. Abmagerung. 

Stoffwechsel, Eiweiss in Bez. n 
dems. 17. — bei Fieber 205. —.Koch- 
salz in Bez. zu dems. 78. — n. Kolüe- 
hydrate, gegens. Bez. ders. 29. —t 
Leim in Bez. zu dems. 31. — . Kth- 
rungszufuhr bei Anomalien dess. 271 
— , Peptone in Bez. zu dems. 21. — 
bei Reconvalescenten 243. — , Retaf- 
dation dess. bei überreicher Kost 156. 
Vgl. Verdauung. 

Stoffwechselkuren 12. 

Stromeyer 187. 

Strümpell 142. 

StuhlausleerungbeiKnmysskur350. 
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351. 357. 358. 363. 374. 378. 389. 
396. 

Stuhlverstopfung 134. —, habi- 
tuelle, (Di&t bei solcher) 256. (Trau- 
benkur bei solcher) 333. — b0 Milch- 
kur 336. 338. 

Stutenmilch, Gehalt ders. an Albu- 
min, Casein, Fett, Milchzucker, Sal- 
zen u. Wasser 48. 369. 386. 401.402. 
— , Eumyss aus solcher bereitet 49. 
344. 

Subbotin 3. 275. 

Subcutane Injectionen von Nah- 
rungsstoffen 271. 

Succus s. Saft. 

Süssweine, Gehalt ders. an Alkohol, 
Eztract, freier S&ure u. Zucker 73. 

Sulzen s. Gallert. 

Sumpfgasgährung im Magen 116. 

Suppen bei Diabetes mell. 309. — bei 
Fettleibigkeit 319. — bei Fieber 221. 
229. — aus Fleischbrühe 83. — als 
Krankenkost 172. 173. (eingekochte) 
175. — , leimhaltige Substanzen sol- 
chen zugesetzt 228. — bei Milchkur 
339. — , Tegetabilische Zuthat zu sol- 
chen 94. S. a. Aepfelsuppe; Biers«; 
Brenns.; Brods.; Eigelbs.; Fischs.; 
Fleischs.; Fruchts.; Gerstens.; Ge- 
treidemehls.; Graupens.; Griess.; Ju- 
liennes. ; KartofTels. ; Kinders. ; Kräu- 
ters. ; Leere S. ; Milchsemmels. ; Milch- 
suppe; Nudeis.; Obsts.; Panadels.; 
Rdsschleims. ; Reiss.; Rollgerstens. ; 
Sagos.; Schleims.; Semmels. ; Wein- 
sagot.; Weins.; Wirsingsuppe. 

Sydenham 8. 187. 

Syntonin, ehem. Zusammensetzung 
dess. 54. 

Syphilis, Kumysskur bei solcher 391. 
Syrup, brauner, als Nahrungsmittel 
68. — , subcutane Injection solches 
271. 

Szabo 105. 

Tabes dorsualis, Kumysskur bei sol- 
cher 349. 
Tapioka 61. 
Tappeiner 114. 



Tatarinoff 106. 

Taubenfleisch, Gehalt dess. an Ei- 
weissstoffen, Fett u. Wasser 44. — 
bei Magenkrankheiten 249. 

Teltower Raben 61. —, Gehalt ders. 
an Cellulose, Fett, stickstofiGfreier u. 
stickstoffhaltiger Substanz, Wasser u. 
Zucker 62. — als Krankenkost 96. 

Temperatur d. Körpers s. Körper- 
-temperatur. — d. Luft s. Lufttempe- 
ratur. — d. Speisen in Bez. auf Ver- 
daulichkeit ders. 113. 

Thee 75. — bei Carcinom 322. 323. — 
bei Diabetes mell. 307. 309. 310. — 
bei Fettleibigkeit 314. 315. 319. — 
bei Fieber, acutem, 226. — , Gehalt 
dess. an stickstofffreier u. stickstoff- 
haltiger Substanz u. Thein 76. — als 
Krankenkost 171. 173. 174. 175. 186. 
— bei Magendarmschleimhautentzün- 
dung 247. — bei Magengeschwür 252. 
bei Milchkur 339. — bei Scorbut 279. 
280. — bei ürolithiasis 295. 

Thein 75. 76. 77. 

Theobromin 77. 

Thessalus 5. 

Thierfelder 98. 261. 

Thiry 127. 

Thomas 262. 

Thymian 79. 

Thymusdrüse des Kalbes als Nah- 
rungsmittel 46. 

Tissot 329. 

Todd 187. 224. 

Todtenstarre 40. 

Tommaten bei Diabetes mell. 310. 

Topfen 50. 

Torten 94. 

Training-Verfahren in Bez. zu 
Fetüeibigkeit 319. 

Traube 187. 236. 237. 

Trauben, getrocknete, s. Rosinen. — 
als Nahrungsmittel 65. 

Traubenkur 329. 

T r a u b e n m s t , Gehalt dess. an Säuren, 
stickstofffreien und stickstoffhaltigen 
Substanzen, Wasser u. Zucker 69. 

Traubenzucker 55. 68. — im Eüerei- 
weiss 51. — im Eigelb 52. —bei Fieber 
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als Nahrangsmittel 220. — in d. Man- 
deln 65. — im Most 69. — in Pilzen 66. 

Trinkwasser, Ernährung in Bez. zu 
dems. 35. 

Trockenkur, Schroth'sche, 325. 

Trockenobst 65. 

Trockne Gemüse als Krankenkost 
in Hospitälern 169. 174. — b. Schroth'- 
schem Heilverfahren genossen 325. 

Trousseau 187. 

Trabe Schwellung u. Fettmetamor- 
phose, gegens. Verh. ders. 201. 

Trüffel, Asche ders. 67. — bei Dia- 
betes mell. 305. — , Gehalt ders. an 
Fett, Holzfaser, stickstofffreien und 
stickstoffhaltigen Substanzen u. Was- 
ser 66. 

Trypsin im Pankreassaft 124. 

Tschembubatoff 385. 386. 

Typhus, Kumyss bei solchem 348. 351. 
355. 356. 384. 

Uffelmann 3. 98. 99. 106. 112. 114. 
115. 119. 120. 187. 192. 193.208.226. 
227. 233. 

ükke 345. 368. 383. 394. 

üngarwein bei Diabetes mell. 309. 

Urethritis chronica, Kumysskur bei 
solcher 366. 376. 384. 387. 400. 

ürolithiasis, Nahrungszufuhr bei 
solcher 295. 

Ustinoff385. 

Uterusinfarct, Traubenkur bei sol- 
chem 333. 

Valentin 144. 

Vanille 79. 

Vegetabilische Nahrungsmittel 
52. — , Ausnutzung ders. im Verdau- 
ungskanal 33. 137. 138. 141. —, ei- 
weissartige Substanzen in dens. 53. 
— bei Gicht 292. — bei Magendarm- 
katarrh 248. —f Verdauung ders. 53. 
— , Zubereitung ders. 81. 

Vegetarianerdiät 321. 

V. d. Velden 115. 

Verdaulichkeit der Nahrungsmittel 
108. Vgl. Verdauung. 

Verdauung 97. — bei acutem Fieber 



217. — d. animalischen Nahrungs- 
mittel 39. — d. Austern 45. — , Bauch- 
speichel in Bez. zu ders. 123. — d. 
Blutes vbn Thieren 46.—, Brunner*sche 
Drüsen in Bez. zu ders. 126. — , Cel- 
lulose in Bez. zu ders. 55. 138. 143. 

— bei chronischem Fieber 217. 222. 

— im Darmknnale 128. — , Darmpe- 
ristaltik in Bez. zu ders. 129. 133. — , 
Darmsaft in Bez. zu ders. 127. 132. 

— d. Eier 112. — d. Eiereiweisses 
107. ~ d. Eingeweidetheile d. Thiere 
46. — d. Eiweisses 138. — d. Eiweiss- 
stoffe 101. —, Essig in ^ez. zu ders. 
79. — d. Fetts 138. — bei Fieber 193. 

— d. Fischfleisches 45. 112. — d. Flei- 
sches 112. — d. Gänsefleisches 44. ~. 
Galle in Bez. zu ders. 119. — d. Ge- 
flügelfleisches 44. — d. Gemüse 62. 
— , Genussmittel in Bez. zu ders. 37. 
— , Gewürze in Bez. zu ders. 79. 111. 
— , Käse in Bez. zu ders. 111. 140. 
— , Kaffee in Bez. zu ders. 75. — d. 
Kalbfleisches 42. — d. Klebers tOS. 
— , Kochsalz in Bez. zu ders. 78. 111. 
— , Körpergewicht bei Fieber in Bei. 
zu ders. 193. — d. Kohlehydrate 138. 
— , Krankenkost im Verh. zu ders. 
184. 185. — d. leimgebenden Gewebe 
106. 112. — d. Leims 106. 112. -, 
Lieberkühn*sche Drüsen in Bez. zu 
ders. 127. — im Magen 101. 112. Tgl. 
Magensaft. — u. Magendrüsen, gegens. 
Verhältniss ders. 101. — , Magenepitbei 
in Bez. zu ders. 101. — u. Mageo- 
erweiterung, gegens. Verh. ders. ll'< 
— , Magenmuskelhaut u. deren Ab- 
normitäten in Bez. zu ders. 117. —^ 
Magenschleimhaut u. deren Abnormi- 
täten in Bez. zu ders. 1 14. — d. Milcb 
111. — d. Milchcaseins 108. — ind. 
Mundhöhle 98. — , Obstfrüchte in 
Bez. zu ders. 64. — d. Pflanzentl- 
bumins 108. — d. Pflanzencaseins 1U8. 

— der Pilze 66. — , Pylorusdrüsen 
in Bez. zu ders. 101. — u. Pylonu- 
Stenose, gegens. Verh. ders. 117. — 
d. Rindfleisches 42. — , Salivation in 
Bez. zu ders. 100. — , Senf in Bes. 
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SU den. 111. — cl Speichel, gegens. 
Verti. den. 98. — d. Stärkemehls 106. 
— , Temperatur d. Speisen in Bez. zu 
den. 113. — der ThTmasdrQse des 
Kalbes 46. — d. vegetabilischen Nah- 
rungsmittel 39. 53. — , Wein in Bez. 
zu den. 111. ~ d. Wildfleisches 43. 
— , Zucker in Bez. zu ders. 111. 

Yerdauungskatarrhe, Kumysskur 
bei solchen 371. 

Verdauungsorgane bei Fieber 217. 
234. — bei Krankheiten 162. — und 
Nahrungzufuhr, gegens. Verh. ders. 
159. — bei Reconvalescenten 241. — 
n. Temperatunteigerung bei Fieber, 
gegens. Bez. den. 215. —, Ueberbdr- 
dung den. 155. Vgl. Verdauung. 

Yerdauungs Organekrankheiten, 
Ernährung bei solchen 245. — , Ku- 
mysskur bei solchen 376. 

Yerdauungsschwäche, atonische, 
Di&t bei solcher 251. 

Verdauungsstörungen, Milchkur 
bei solchen 338. Vgl. Dyspepsie. 

Verson 78. 

Vesperbrod für Kranke 183. 

Vierordt 286. 

Virchow 3. 

Vitellin im Eigelb 51. 

Vogel 88. 312. 315. 316. 

Vogt 312. 

Yon Voit, C, 3. 9. 12. 15. 16. 17. 19. 
21. 24. 25. 28. 30. 31. 32. 38. 78. 81. 
85. 121. 136. 139. 145. 140. 148. 149. 
150. 151. 152. 153. 154. 157. 161. 178. 
194. 197. 198. 199. 200. 227. 261. 263. 
264. 275. 290. 299. 300. 303. 316. 317. 
403. 

Voit, E., 90. 285. 286. 287. 

Volkmann 192. 196. 219. 

Wadd 312. 

Wagner 98. 

Wall nasse, Gehalt ders. an Cellulose, 

Fett, Kohlehydraten, stickstoffhaltigen 

Substanzen u. Wasser 66. 
Waradinoff 352. 
Warfwiiige 195. 
Warmbier in d. Krankenkost 182. 



Wasser, Einnahme dess. u. deren Bi- 
lanz mit d. folgenden Ausgaben d. Or- 
ganismus 149. 150. 151. — als Nah- 
rungsstoff 14. 35. (Zufuhr dess. bei 
Krankheiten) 36. —, warmes, b. Gicht 
getrunken 294. 

Wassergehalt der Aepfel 64. (in ge- 
trocknetem Zustande) 65. — von Agari- 
cusarten 66. — d. Apfelsinen 65. — 
d. Aprikosen 65. — d. Artischoken 
63. — d. Austern 45. — d. Bieres 74. 

— d. Birnen in frischem u. getrock- 
netem Zustande 64. 65^ — d. Bisquits 
93. -> d. Blumenkohls 63. — d. Boh- 
nen 59. — d. Buchweizenmehls 57. — 
d. Buchweizens 57. — d. Butter 49. 

— d. Butterkohls 63. — d. Gacao- 
bohnen 77. — d. Ghampignons 66. — 

— d. Ghocolade 77. — d. Eldotten 
52. — d. Eiweisses 51. — d. Endivien 
63. -- d. Erbsen 59. — d. Erdbeeren 
65. — d. Feigen in getrockn. Zustande 

'65. — d. Feldbohnen 59. — d. Feld- 
huhnfleisches 44. — d. Feldsalats 63. 

— d. Fleisches 40. (in frischem u. ge- 
sottenem Zustande) 81. — d. Fluss- 
aalfleisches 45. — d. Flussbanch- 
fleisches 45. — d. Gänsefleisches 44. 
-— d. Gartenbohnen 59. — d. Garten- 
erbsen 63. — d. Gartenzwiebeln 62. 

— d. Gente 57. — d. Gerstengrieses 
57. — d. Graupen 57. — d. Gurken 
65. — d. Häringsfleisches 45. — d. 
Hafergratzmehls 57. — d. Hafen 57. 

— d. Hammelfleisches 43. — d. Hasel- 
nüsse 66. — d. Hasenfleisches 44. — 
d. Hechtfleisches 45. — d. Heidelbeeren 
65. — d. Himbeeren 65. — d. Hirse 
57. — d. Honigs 68. — d. Hühner- 
fleisches 44. — d. Johannisbeeren 65. 

— d. Isländischen Mooses 67. — d. 
Käses 50. — d. Kalbfleisches 43. — 
d. Karpfenfleisches 45. — d. Kartoffeln 
60. — d. Kastanien 66. — d. Kaviar 
52. — d. Kirschen in frischem u. ge- 
trocknetem Zust. 65. — d. Kirpen 
bei Fieber 191. — d. Kohlrabi 62. — 
d. Kopfsalats 63. — d. Krankenkost 
in Hospitälern 181. — d. Kuhfleisches 
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41. — d. Lachsfleisches 45. — d. Lin- 
sen 59. — d. Mais 57. — d. Mais- 
mehls 57. — d. Mandeln 66. — d. 
Meeraalfleisches 45. — d. Meerrettigs 
62. — d. Melone 65. — d. Milch 47. 
(bei versch. Thieren) 4S. (nach Ab- 
rahmen u. Condensirung ders.) 49. — 
d. Molken 51.340.341. — d. Ochsen- 
fleisches 41.42. — d. Pfirsiche 65. — 
d. Pflaumen 64. — d. Pumpernickels 
93. — d. Radieschen 62. — d. Rahms 
49. — d. Rehfleisches 43. — d. Reine- 
clauden 64. — d. Reis 57. — d. Reis- 
mehls 57. — d. Rettigs 62. — d. Rie- 
senmöhren 62. — d. Roggens 57. — d. 
Roggenbrodes 93. — d. Roggenmehls 
57. — d. Rohrzuckers 68. — d. Rosen- 
kohls 63. — d. Rosinen 65. — d. rothen 
Rübe 62. — d. Rothkrautes 63. — d. 
Schnittbohnen 63. — d. Schwarzwurzel 
62. — d. Schweinefleisches 44. — d. 
Seezungenfleisches 45. — d. Sellerie 
62. — d. Sorghohirse 57. — d. Spar- 
gels 63. — d. Speisemöhre 62. — d. 
Speisemorchel 66. — d. Spelts 57. — 
d. Spinats 63. — d. Stachelbeeren 65. 

— d. Stärkezuckers 68. — der Stein- 
morchel 66. — d. Steinpilzes 66. — 
d. Stutenmilch 353. 369. — d. Trau- 
benfleisches 44. — d. Teltower Rüben 
62. — d. Thymusdrüse d. Kalbes 46. 
-— des Topfens 50. — d. Trauben- 
mostes 69. — d. Traubenzuckers 68. 

— d. Trüffeln 66. — d. Wallnüsse 66. 

— d. Weintrauben 65. 330. — d. Weiss- 
brodes 93. — d. weissen Rüben 62. 

— d. Weisskrauts 63. — d. Weizen- 
brodcs 93. — d. Weizengrieses 57. — 
d. Weizenmehls 57. — d. Weizens 57. 

— d. Weizenzwiebacks 93. — d. Win- 
terkohls 63. — d. Zwetschen in frischem 
und getrocknetem Zustande 64. 65. 

Wasserstoff, Einnahme und Ausgabe 
solches bei Bilanz des gesammten Stoff- 
haushaltes 149. 150. 151. — in den 
Ma^l^ngasen 117. — in d. Nahrungs- 
stoffen 54. 

Wassersucht, Kumysskur bei solcher 
351. ~, Milchkur bei solcher 337. 338. 



Wassertrinken bei Diabetes mell. 
307. 309. 310. — bei Fieber 231. — 
bei Gicht 292. 294. -< bei Milchkur 336. 

Wawrinski 107. 

Wegner 286. 

Weichk&se als Nahrungsmittel 50. 

Wein 69. -— bei Anämie 277. — bei 
Garcinom 322. 323. — bei Darmschleim- 
hautkatarrh 247. — bei Diabetes mell 
307. 309. -r bei Fettleibigkeit 315. 316. 
318. — bei Fieber 232.239. --, Kly- 
Btiere mit solchem 253. 270.' — ids 
Krankenkost in Hospitälern 165. 166. 
171. 172. — bei Müchkur 339. — bei 
Rhachitis 288. — bei Scorbut 279. 280. 

— bei Trockenkur 325. 326. — , Ver- 
dauung in Bez. zu dems. 111. — , Ver- 
fälschung dess. 70. 

W ei nes8ig79. — in d. Krankenkost 171. 
Weinsagosuppe in d. Krankenkost 

171. 
Weinsuppe bei Garcinom 322. 323. 

— als Krankenkost 165. 166. 170. 182. 
Weintrauben s. Trauben ff. 
Weir Mitchell 334. 338. 
Weiske 143. 

Weissbier 75. — in d. Krankenkost 1S2. 

Weissbrod 92. — , Ausnutzung dess. 
im Verdauungskanale 141. — bei Dia- 
betes mell. 308. — bei Fettleibigkeit 
315. 319. — , Gehalt dess. an Fett, 
Holzfaser, stickstofffreien und stick- 
stoffhaltigen Substanzen, Wasser und 
Zucker 93. — in d. Krankenkost 174. 
179. 181. 182. 183. — bei Leberkrank- 
heiten 260. — bei Magendarmkatarrh 
251. — bei Magenerweiterung 255.— 

— bei Milchkur 338. — bei Trauben- 
kur 333. Vgl. Semmel ff. 

Weisse Bohnen bei Diabetes mell 
308. 

Weisse Rüben 61. — bei Diabetes 
mell. 309. ~ , Hauptbestandtheile den. 
62. — , Kohlenstoff bedürfnias d. Or- 
ganismus in Bez. zu dens. 157. — ind. 
Krankenkost 169. 181. — , Nährwerth 
ders. 176. — , Stick8tofil>edürfni88 d. 
Organismus in Bez. zu dens. 157. 

W e i s s k h 1 , Kohlenstoff- u. Stickstoff- 
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bedürfhisB d. OrgaDismus in Bez. zu 
dems. 157. — in d. Krankenkost 169. 

Weiss kraut bei Diabetes mell. 309. 
— , Gehalt dess. an Cellalose, Fett, 
stickstofffreien nnd stickstoffhaltigen 
Substanzen, Zucker n. Wasser 63. — , 
N&hrwerth dess. 176. 

Weissweine 69. 71. — bei Fettleibig- 
keit 313. — , Gehalt solcher an Al- 
kohol, freier Sfture u. Zucker 72. 

Weizen 56. — , Aschenbestandtheile 
dess. 58. — , Gehalt dess. an Fett, 
Gummi, St&rke, stickstoffhaltigen Sub- 
stanzen, Wasser u. Zucker 57. 

Weizenbrod, Ausnutzung dess. im 
Yerdauungskanal 141. — bei Diabetes 
melL 308. — , Geh. dess. an Fett, Holz- 
faser, stickstofffreien a. stickstoffhal- 
tigen Substanzen, Wasser u. Zucker 93. 

Weizengries, Geh. dess. an Wasser, 
Stickstoff halt. Substanz, Fett, Stärke, 
Zacker, Gummi u. Cellulose 57. — in 
d. Ejrankenkost 169. 

Weizenmehl 56. — , Aschenbestand- 
theile dess. 58. — , Gehalt dess. an 
Cellulose, Fett, Gummi, Stärke, stick- 
stoff'haltigen Substanzen , Zucker, 
Kohlehydraten, Salzen u. Wasser 53. 
57. — , Kohlenstoff- u. Stickstoff be- 
dflrfniss d. Organismus in Bez. zu 
dems. 157. 

Weizenzwieback, Gehalt dess. an 
Fett, Holzfaser, stickstofffreien und 
stickstoffhaltigen Substanzen, Wasser 
u. Zucker 93. 

Werdt 98. 

Werlhof*sche Blutfleckenkrank- 
heit, Nahrungszufuhr bei solcher 28 1 . 

Wertheim 204. 

Whittaker 272. 

Wiel 3. 82. 91. 221. 

Wildpret bei Diabetes mell. 308. — 
bei Fettleibigkeit 314. — bei Kumyss- 
kuren 359. — bei Magenkrankheiten 
249. — , Verdauung dess. 43. 

Winterbier, Gehalt dess. an Alkohol, 
Eiweissstoffen, Extract, Kohlensäure 
u. Wasser 74. 

Winterkohly Gehalt dess. an Cellu- 



lose, Fett, stickstofffreien u. stickstoff- 
haltigen Substanzen, Wasser u. Zucker 
63. 

Winternitz 3. 334. 337. 

Wirbellose Thiere als Nahrungs- 
mittel 45. 

Wirsing 63. — , Ausnutzung dess. im 
Verdauungskanale 142. — in d. Kran- 
kenkost 181. — , Nährwerth dess. 176. 

Wirsingsuppe, Gehalt ders. an Ei- 
weiss, Fett u. Kohlehydraten 84. — , 
Nährwerth ders. 176. 

Wlslicenus 145. 

Witte 86. 

von Wittich 98. 

Wittmaack 3. 

Woroschiloff 142. 

Wurzelgewächse zu Gemfise ver- 
wendet 96. — als Nahrungsmittel 59. 
(bei Carcinom) 322. 

Xeres-Wein bei Fettleibigkeit 314. 

Zenker 98. 

Zersetzung d. Eiweisses s. Eiweiss- 
zersetzung. — im Organismus bei Fie- 
ber 193. 

Ziegenmilch, Gehalt ders. an Albu- 
min, Casein, Fett, Milchzucker, Salzen 
u. Wasser 48. — zu Milchkuren verw. 
339. — , Molken aus solcher 341. 

Zieger 51. 

von Ziemssen 98. 

Zimmet 79. — in d. Krankenkost 170. 

Zubereitung d. Fleisches 46. — d. 
Nahrungsmittel 80. (fOr Kranke) 186. 

Zucker bei Carcinom 322. 323. — bei 
Diabetes mell. 307. — , Einnahme sol- 
ches u. deren Bilanz mit d. folgenden 
Ausgabe d. Organismus 149. 150. 151. 
— als Genussmittel 67. — in d. Kran- 
kenkost 164. 166. 167. 170. 171. 173. 
174. 175. 176. 182. 183. — , Verdauung 
in Bez. zu dems. 111. Vgl. Stickstoff- 
freie Substanzen. 

Zucker er bsen s. Gartenerbsen. 

Zuckergehalt d. Aepfel 64. (in ge- 
trocknetem Zustande) 65. — d. Apfel- 
sinen 65. — d. Aprikosen 65. — d. 
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Bieres 74. -^ d. Birnen 64. (in ge- 
trocknetem Zust.) 65. — d. Bisquits 
93. — d. Blumenkohls 63. — d. Buch- 
weizens 57. - — d. Buch Weizenmehls 57. 
^ d. Butterkohls 63. — d. Ghocolade 
77. — d. Endivien 63. — d. Erdbeeren 
65. — d. Feigen in getrockn. Zust 65. 

— d. Gartenzwiebel 62. — d. Gerste 
57. — d. Gerstengrieses 57. — d. Grau- 
pen 57. — d. Gurken 65. — d. Hafer- 
grützmehls 57. — d. Hafers 57. — 
d. Heidelbeeren 65. — d. Himbeeren 
65. •— d. Hirse 57. — d. Honigs 68. 

— d. Johannisbeeren 65. — d. Kir- 
schen in frischem u. getrockn. Zust. 
65. — d. Kohhrabis 62. — d. Mais 57. 

— d. Maismehls 57. — d. Melone 65. — 
d. Pfirsichen 65. — d. Pflaumen 64. — 
d. Pumpernickels 03. — d. Radieschen 
62. — d. Reineclaude 64. ~ d. Reis 
57. — d. Reismehls 57. — d. Rettigs 

62. — d. Riesenmöhre 62. — d. Roggen- 
brodes 93. — d. Roggenmehls 57. — 
d. Roggens 57. — d. Rosinen 65. — 
d. rothen RQben 62. — d. Rothkrants 

63. — d. Schnittbohnen 63. — d. 
Schwarzwurzeln 62. — d. Sellerie 62. 

— d. Sorghohirse 57. — d. Spargels 
63. — d. Speisemöhre 62. — d. Spelts 



57. — d. Spinats 63. — d. Stachel- 
beeren 65. — d. Stutenmilch 353. 386. 

— d. SftSsweine 73. — d. Teltower 
Rüben 62. — d. Traubenmosts 69. — 
d. Tegetabilischen Nahrungsmittel 55. 

— d. Weintrauben 65. 330. — d. 
Weissbrods 93. — d. weissen Rüben 
62. — d. Weisskrauts 63. — d. Weiss- 
weine 72. — d. Weizenbrodes 93. — 
d. Weizengrieses 57. — d. "Weizen- 
mehls 57. — d. Weizens 57. — d. 
Weizenzwiebacks 93. — d. Winter- 
kohls 63. — d. Zwetschen in frischem 
u. getrockn. Zust. 64. 65. Vgl. Stick- 
stofffreie Substanzen. 

Zackerruhr s. Diabetes mellitus. 
Zunge von Thieren als Nahrungsmittel 

46. (bei Diabetes mell.) 309. 
Zuntz 154. 
Zwetschen, Gehalt ders. au Cellu- 

lose, Fett, freier S&ure, stickstofffreien 

u. stickstoffhaltigen Substanzen u. 

Wasser 64.^65. 
Zwetschencompot 97. — , Nähr- 

werth dess. 177. 
Zwieback bei Fettleibigkeit 314. 

315. 
Zwiebeln als Nahrungsmittel 61. 
Zymogen im Pankreassafte 124. 
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